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installer Please leave this manual 
with this appliance. 

Consumer: Please read and keep 


Read and follow all instructions be¬ 
fore using this appliance to prevent the 
potential risk of fire, electric shock, per- 


Use appliance only for its intended purpose 
as described in this guide. 

To ensure proper and safe operation: 
Appliance must be properly installed and 



qualified servicer. Have the installer show 
you the location ofthegas shutoffvalve and 
how to shut it off in an emergency. 

Always disconnect power to appliance be¬ 
fore servicing. 



A WARNING: If the in¬ 
formation in this manual is 
not followed exactly, a fire or 
explosion may result causing 
property damage, personal in¬ 
jury or death. 


- Do not store or use gasoline or 
other flammable vapors and liq¬ 
uids in the vicinity of this or any 
appliance. 

- IF YOU SHELL GAS: 

• Do not try to light any appli¬ 
ance. 

• Do not touch any electrical 
switch. 

• Do not use any phone in your 
building. 

• Immediately call your gas sup¬ 
plier from a neighbor’s phone. 
Follow the gas supplier’s in¬ 
structions. 

• If you cannot reach your gas 
supplier, call the fire depart¬ 
ment. 

- Installation and service must be 
performed by a qualified in¬ 
staller, service agency or the gas 
supplier. 


General 

Instructions 


A WARNING: 

• ALL RANGES 
CAN TIP AND 
CAUSE INJU¬ 
RIES TO PER¬ 
SONS 

• INSTALL 
ANTI-TIP DE¬ 
VICE PACKED 
RANGE 


WITH 


• FOLLOW ALL INSTAL¬ 
LATION INSTRUCTIONS 

To reduce risk of tipping of the 
appliance from abnormal usage 
or by excessive loading of the 
oven door, the appliance must 
be secured by a properly in¬ 
stalled anti-tip device. 


floor when properly engaged. You should 
check this anytime the range has been 
moved. 
















Child Safety 

serious injuries. 

NEVER leave children alone or unsuper¬ 
vised near the appliance when it is in use or 
is still hot. 

NEVER allow children to sit or stand on 

Do not touch a hot oven light bulb with a 
damp cloth as the bulb could break. Should 
the bulb break, disconnect power to the 


NEVER leave any items on the cooktop. 
The hot air from the vent may ignite flam- 


storage is provided, it should be limited to 
items which are used infrequently and which 
are safely stored in an area subjected to 
heat from an appliance. Temperatures may 
be unsafe for some items, such as volatile 
liquids, cleaners or aerosol sprays. 


In Case of Fire 

Turn off appliance and ventilating hood to 
avoid spreading the flame. Extinguish flame 
then turn on hood to remove smoke and 
odor. 

* Cooktop: Smother fire or flame in a pan 
with a lid or cookie sheet. 

NEVER pick up or move a flaming pan. 

* Oven: Smother fire or flame by closing 
the oven door. 


About Your 
Appliance 

NEVER use appliance as a space heater to 


hazard to the user and damage to the 
appliance. Also, do not use the cooktop or 
oven as a storage area for food or cooking 
utensils. 

For proper performance and operation, do 
not blocking or obstruct the oven vent duct 
located on the right side of the air grille. 

Avoid touching oven vent area while oven 
is on and for several minutes after oven is 
turned off. Some parts of the vent and 
surrounding area become hot enough to 
cause burns. After oven is turned off, do not 
touch the oven vent or surrounding areas 
until they have had sufficient time to cool. 

Other potentially hot surfaces include 
cooktop, areas facing the cooktop, oven 
vent, surfaces near the vent opening, oven 
door, areas around the oven door and oven 


of the pan. An excessive flame is hazardous, 
wastes energy and may damage the appli¬ 
ance, pan or cabinets above the appliance. 

NEVER leave a surface cooking operation 
unattended especially when using a high 


cause smoKing ana greasy spillovers may 
ignite. Clean up greasy spills as soon as 
possible. Do not use high heat for extended 
cooking operations. 

NEVER heat an unopened container on 
the surface burner or in the oven. Pressure 
build-up may cause container to burst re¬ 
sulting in serious personal injury or damage 
to the appliance. 

Use dry, sturdy potholders. Damp pot- 
holders may cause burns from steam. 
Dishtowels or other substitutes should never 
be used as potholders because they can trail 
across hot surface burners and ignite or get 
caught on appliance parts. 

Always let quantities of hot fat used for deep 
fat frying cool before attempting to move or 
handle. 















me tqoo ana sis container. s ne too a couia 

be contaminated. 


Utensil Safety 

Use pans with flat bottoms and handles that 
are easily grasped and stay cool. Avoid 
using unstable, warped, easily tipped or 
loose-handled pans. Also avoid using pans, 
especially small pans, with heavy handles as 
they could be unstable and easily tip. Pans 
that are heavy to move when filled with 
food may also be hazardous. 


suriace units, scovetop grills, or add-on 
oven convection systems. The use of de¬ 
vices or accessories that are not expressly 
recommended in this manual can create 
serious safety hazards, result in perfor¬ 
mance problems, and reduce the life of the 
components of the appliance. 


Heating Elements 

NEVERtouchovenheatingelements, 
areas near elements, or interior sur¬ 
faces of oven. 

Heating elements may be hot even though 
they are dark in color. Areas near elements 


grille, broiler pan, oven racks and other 
utensils and wipe up excessive spillovers to 
prevent excessive smoke, flare-ups or flam¬ 
ing. CAUTION: Do not leave food or 
cooking utensils, etc. in the oven during the 
self-clean cycle. 

Slide-in ranges feature a cooling fan which 
operates automatically during a clean cycle. 
If the fan does not turn on, cancel the clean 
operation and contact an authorized 
servicer. 

It is normal for the cooktop of the range to 
become hot during a self-clean cycle. There¬ 
fore, touching the cooktop during a clean 
cycle should be avoided. 
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Important Safety 
Notice and 
Warning 

The California Safe Drinking Water and 
Toxic Enforcement Act of 1986 (Proposi¬ 
tion 65) requires the Governor of Califor¬ 
nia to publish a list of substances known to 
the State of California to cause cancer or 
reproductive harm, and requires businesses 
to warn customers of potential exposures 
to such substances. 

Users of this appliance are hereby warned 
that the burning of gas can result in low- 
level exposure to some of the listed sub¬ 


stances, including benzene, formaldehyde 
and soot, due primarily to the incomplete 
combustion of natural gas or liquid petro¬ 
leum (LP) fuels. Properly adjusted burners 
will minimize incomplete combustion. Ex¬ 
posure to these substances can also be 
minimized by properly venting the burners 
to the outdoors. 

Users of this appliance are hereby warned 
that when the oven is engaged in the self¬ 
clean cycle, there may be some low level 
exposure to some of the listed substances, 
including carbon monoxide. Exposure to 
these substances can be minimized by prop¬ 


erly venting the oven to the outdoors 
during the self-clean cycle by opening a 
window and/or door in the room where 
the appliance is located. 

IMPORTANT NOTICE REGARDING 
PET BIRDS: Never keep pet birds in the 
kitchen or in rooms where the fumes from 
the kitchen could reach. Birds have a very 
sensitive respiratory system. Fumes re¬ 
leased during an oven self-cleaning cycle 
may be harmful or fatal to birds. Fumes 
released due to overheated cooking oil, fat, 
margarine and overheated non-stick cook¬ 
ware may be equally harmful. 


Save These Instructions for Future Reference 



Jenn-Air’s ventilation system is designed to 
capture both cooking fumes and smoke 
from the cooktop surface. If the system 
does not, these are some ducting installa¬ 
tion situations to check: 

• 6" diameter round or 3 1 U " x 10" rectan¬ 
gular ducting should be used for duct 
lengths IO'-60'. Note: S" diameter round 
ducting may he used if the duct length 
is l O'or less. 

* No more than three 90° elbows should 
be used. Distance between elbows should 
be at least two and one half times the 


diameter of the duct. 

* Recommended jenn-Air wall cap MUST 
be used. Make sure damper moves freely 
when ventilation system is operating. 

* There should be a minimum clearance of 
6" for cooktop installed near a side wall. 

If there is not an obvious improper installa¬ 
tion, there may be a concealed problem 
such as a pinched joint, obstruction in the 
pipe, etc. Installation is the responsibility of 


the installer and questions should be ad¬ 
dressed first by the installer. The installer 
should very carefully check the ducting 
installation instructions. 


Use the Flow Tester Card provided with 


your app 


i ance to check th 


TO THE INSTALi. EB : Han 1h» card 1o chock ait 

FLOW TESTER 

T 

This end of fester to be 
positioned over air intake. 

Cor Rtitiag mrwteli esc thn aide ot lint>. Jf 

How lo thu loiter to chock your dowmfmW 


2) Insure the air tiller Is In place. 

31 Align the edge ol dotted linn that corresponds 
lo unit being tested with the edge cl the Intake 
or me I ell sice ol the unit near the center 
(»«e diagram! 



vr 


£= 

i 



e air flow. 
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f flame should go out during a cook 



SETTING THE 

s are set in 

Controls 

a supplying 

1. Place a pan on the burner grate. (To 

until it has 

preserve the grate finish, do not operate 
the burners without a pan on the grate to 

rt*v rvf thA 

absorb the heat from the burner flame.) 


ers, to become warm or hot during 
cooking. Use potholders to protect 
hands. 


lotless Ignition 


terclockwise to the lite setting until 
burner ignites. 

* A clicking (spark) sound will be heard 
and the burner will light. (All ignitors 
will spark when any surface burner 
knob is turned to the lite position.) 


CAUTION: 

•When lighting the surface burners, be 
■; sure all of the controls are in the OFF 
position. Strike the match first and 
hold it in position before turning the 
knob to lite. 
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cooktop. 

Do not operate the burners without a 
pan on the grate. The grate’s porce¬ 
lain finish may chip without a pan to 
absorb the heat from the burner flame. 


















Sealed Burner 
Cartridge 

TO INSTALL SEALED BURNER 
CARTRIDGE: 

1. Be sure control knobs are turned OFF. 

2. If the grill burner and grill grates are in 
place, remove before installing a burner 
cartridge. Clean basin of any grease 


Grill Installation 


The grill assembly consists of two grill 
grates and agrill burner. Only install the grill 
on the LEFT SIDE of your range. 

TO INSTALL GRILL: 

I. Before installing grill components, be 
sure controls knobs are in the OFF 


Using the Grill 


Before the first use, wash grill grates in 
hot soapy water, rinse and dry. Then 
“season” the surface by wiping on a thin 
coating of cooking oil. Remove excess 
oil by wiping with paper towel. 

This procedure should be repeated when 
either: a) cleaning in the dishwasher 



fully unplugged. 

Do not stack cartridges where they may 
fall or be damaged. 

NOTE: Optional Sealed Burner Car¬ 
tridge, model JGA8100, can replace the 
grill burner assembly. 


sure contr 


position and the grill components are 
cool. 

2. Remove grill grates. 

3. Lift the burner up slightly. Slide the 
burner away from the orifices and ter¬ 
minal receptacle. 


second or two. This is a normal part of 
the cooking process. NOTE: For infor¬ 
mation on the grease cup, see pg. 20. 

NEVER LEAVE GRILL UNAT¬ 
TENDED DURING GRILL OP¬ 
ERATION, 
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SHOULD EXCESS GREASE 
CAUSE SUSTAINED FLARE- 
UPS: 

I. Turn on the fan manually. 


doneness, or until juices appear on the 
top surface, before turning. Turn steaks 
and hamburgers justonce. Manipulating 
food causes loss of juices. 


Care and Cleaning of 
the Ventilation System 


Air Grille: The air grille lifts off easily. 
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Preheat grill on Hi 5 minutes, for best flavor. 


Type 

Setting 

Cooking Time 

Procedure « 

Steak - 3 / 4 "): 

Rare 

Hi 

. 6 to 10 minutes 

. Turn after 3 to 5 minutes. 

Medium 

Hi 

10 to 16 minutes 

’ Turn after 5 to 8 minutes. 

Well 

Hi 

« 21 to 24 minutes 

- Turn after 6 to 12 minutes. 

Steak {!"- 1 

Rare 

Hi 

14 to 24 minutes 

Turn after 7 to 12 minutes. 

Medium 

Hi 

18 to 30 minutes 

I Turn after 9 to 15 minutes. 

Well 

Hi 

* 24 to 34 minutes 

* Turn after 12 to 17 minutes. 

Hamburgers (3-4 oz.) 

Med 

’ 20 to 25 minutes 

’ Turn after half the time. 

Pork Chops 

Med 

. 25 to 45 minutes 

, Turn occasionally. 

Fully-cooked 

Smoked Pork Chops 

Med 

10 to 15 minutes 

. Turn once. Glaze if desired. 

Ham Slices 

Med 

* 15 to 20 minutes 

• Turn after half the time. 

Fully-cooked Sausages: 

Hot Dogs, Brats 

Hi 

• 7 to 12 minutes 

• Turn once. 

Polish 

Hi 

1 13 to 16 minutes 

I Turn occasionally. 

Fresh Sausage: 

Links 

Med 

a 

1 15 to 25 minutes 

«■ 

1 Turn occasionally. 

Patties (3" dia.) 

Med 

1 5 to 20 minutes 

‘ Turn after half the time 

Italian 

Med 

* 25 to 30 minutes 

• Pierce casir| g with a fork - 



a 

I Turn once. 


Chicken: 


Pieces:Bone-in 

Breasts: Boneless 

Med 

Med 

* 30 to 50 minutes 

• 20 to 30 minutes 

’ Turn occasionally. 

• Turn occasionally. 

Steaks (1") 

Med 

* 20 to 25 minutes 

* Brush with butter. Turn after 
. half the time. 

Fillets ('4") 

Med 

10 to 15 minutes 

' Start skin side down. Brush 

(with skin on) 


* 

with butter. 


Fish: 


Turn after half the time. 


Shrimp: (skewered) 

Med 

« 10 to 20 minutes 

Garlic Bread 

Med 

• 4 to 6 minutes 

Hot Dog Buns, 

Hamburger Buns 

Med 

1 to 2 minutes 


Turn and brush with butter or 
marinade frequently. 


Turn after half the time. 


Note: This chart is a suggested guide. Cooking times and control settings are approximate due to variations in meats and gas pressure. 
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Cook Time/Stop Time 

Use to program the oven to start and stop 
automatically. 

1. Press Bake, Convect Bake, or Con¬ 
vert Roast pad. Press the appropriate 
number pads for desired temperature. 

2. Press Cook Time pad. Press the ap¬ 
propriate number pads to enter cooking 
time in hours and minutes. 

3. To delay the start of cooking, press 
Stop Time pad. Press the appropriate 
number pads to enter the time you want 
the oven to stop. 

See page 14-15 for additional information. 

Drying 

Use to dry or dehydrate foods such as fruits, 
vegetables and herbs. 

1. Press Drying pad. 

2. Press Preset (0) pad for I40°F or the 
appropriate number pads for the drying 
temperature desired. 

See page 15-16 for additional information. 

Setting the Clock 

1. Press Clock pad. 

• The indicator word TIME will flash in 
the display. 

2. Press the appropriate number pads until 
the correct time of day appears in the 
display. 

When electrical power is supplied or after 
a power interruption, the last clock time, 
before power was interrupted, will flash. 

To recall the time of day when another time 
function is showing, press the Clock pad. 

Clock time cannot be changed when the 
oven has been programmed for clock con¬ 
trolled cooking, self-clean or delayed self¬ 
clean. 


Setting the Timer 

Use to set and then signal the completion 
of a time period up to 99 hours and 59 
minutes. 

The timer can be used independently of any 
other oven activity and can be set while 
another oven function is operating. The 
timer does not control the oven. 

1. Press Timer pad. 

• The indicator word TIMER will flash 
and “0Hr:00” appears in the display. 

2. Press the appropriate number pads until 
the desired number of minutes or hours 
and minutes appear in the display. 

Example: To set the Timer for 5 
minutes, press the Timer pad and the 
number 5 pad. The control will begin 
countdown after a four second delay. 



Example: To set the Timer for I hour 
and 30 minutes, press the Timer pad 
and the numbers 1,3,0 pads. The con¬ 
trol will begin countdown after a four 
second delay. 


7 I 
/ 

TIMER 


3. The last minute of the countdown will 
be displayed as seconds. 

4. At the end of the time set, the timer will 
beep and "End" will appear in the dis¬ 
play. To change the number of timer 
beeps and add reminder beeps, see next 
column. 

TO CANCEL: 

I. Press and hold Timer pad for three 
seconds. The time of day will reappear. 

OR 


2. Press the Timer pad and the "0” num¬ 
ber pad. After a slight delay the time of 
day will reappear. 

NOTE: Pressing StopIClear pad to cancel 
the timer will cancel ALL selected oven func¬ 
tions except the clock and timer. 


Control Options 


Control Lockout Option 

The control touchpads can be locked to 
prevent unwanted use. They will not func¬ 
tion when locked. 

If an oven function is currently being used, 
the controls cannot be locked. 

The current time of day will remain in the 
display when this feature is activated. 

SETTING CONTROL LOCKOUT: 

I. Press and hold the Stop Time and the 
Stop/Cl ear pads at the same time for 
three seconds. 

* The indicator word OFF will appear 
in the display for 15 seconds. OFF 
will reappear for 15 seconds if any 
pad is pressed. 

TO CANCEL: 

Press and hold the Stop Time and the 
Stop/Clear pads at the same time for 
three seconds. The indicator word OFF 
will disappear in the display. 

Timer Beep Options 

* Option !: One long beep at the end of 
the timer operation, then, one short 
beep every 30 seconds for the next five 
minutes or until the Stop/Clear pad is 
pressed. 

* Option 2: One long beep at the end of 
the timer operation, then, one short 
beep every minute for the next 12 












hours or until the Stop/Clear pad is 
pressed. 

* Option 3 (default option): One 
beep at the end of the timer operation, 
then, no other beeps. 

SETTING THE TIMER BEEPS: 

1. Press the Timer and Stop/Clear pads 
at the same time and hold for three 
seconds. 

* A single beep will sound. 

* Display will show the indicator word 
TIMER and the current option. 

2. Press the appropriate number pad (1,2, 
or 3) to select the option you wish. The 
current time of day will reappear in the 
display after four seconds. 

Clock Controlled Oven 
Cooking Beep Options 

• Option I (default option): Four 
beeps at the end of cooking, then, one 
beep every 30 seconds for the next five 
minutes or until the Stop/Clear pad is 
pressed. 

• Option 2: Four beeps at the end of 
cooking, then, one beep every minute 
for the next 12 hours or until the Stop/ 
Clear pad is pressed. 

* Option 3: Four beeps at the end of 
cooking, then, no other beeps. 

SETTING CLOCK CONTROLLED 

OVEN COOKING BEEPS: 

1. Press Cook Time and Stop/Clear 
pads at the same time and hold for three 
seconds. 

* A single beep will sound. 

* Display will show the indicator word 
COOK and the current option. 

2. Press the appropriate number pad (1,2, 
or 3) to select the option you wish. The 
current time of day will reappear in the 
display after four seconds. 


Cancel Clock Display 
Option 

If you prefer that the time of day not be 

displayed: 

1. Press Clock and Stop/Clear pads at 
the same time and hold for three sec¬ 
onds. 

2. Press Clock pad to briefly recall the 
time of day, if desired. 

TO RESTORE: 

Press the Clock and Stop/Clear pads at 

the same time and hold for three seconds. 

The time of day will reappear in the display. 


Automatic Oven Turn 
Off Option 

The oven will automatically turn off after 12 
hours, if you accidentally leave it on. You 
can deactivate this feature, if desired. 


TO ELIMINATE 12 HOUR TURN 

OFF: 

1. Press the Clock pad and hold for three 
seconds or until “12” appears in the 
display. The indicator word TIME will 
flash in the display. 

2. Press any number pad until 8888 ap¬ 
pears in the display. Current time of day 
will reappear in the display after four 
seconds. 


TO RESTORE: 

Press the Clock pad and hold for three 
seconds or until 8888 appears. Press “I” 
number pad. “ 12” will appear briefly in the 
display followed by the current time of day. 


Oven Temperature 
Adiustment Option 

If you think the oven should be hotter or 
cooler, you can adjustityourself. To decide 
how much to change the thermostat, set 
the oven temperature 25°F higher or lower 
than the temperature in your recipe, then 
bake. The results of the “test” should give 
you an idea of how much to adjust the 
thermostat. 

TO ADJUST THE THERMOSTAT: 

1. Press the Bake pad. 

2. Enter 550° by pressing the number 
pads “5, 5, 0.” 

3. Press and hold the Bake pad for sev¬ 
eral seconds until 0° appears in the 
display. 

4. Press any number pad to change the 
temperature. Each time a pad is pressed, 
the temperature changes by 5°F. 

* Press repeatedly to reach +3S°F. 
Continue pressing to reduce the 
temperature up to -35°F. 

5. When you have made the adjustment, 
press the Stop/Clear pad and the 
time of day will reappear in the display. 
The oven will now bake at the adjusted 
temperature. 

It is not necessary to readjust the oven 
temperature if there is a power interrup¬ 
tion. This adjustment will not affect broil or 
clean temperatures. 
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Setting the Controls for Baking, 
Roasting and Convection Baking 
and Roasting 


= 


S. Place oven racks on proper rack posi¬ 
tions. (See page 17.) 


2, Press Bake, Convert Bake or Con¬ 
vert Roast pad. 

* The indicator word BAKE will flash. 


* 000 and the oven icon 
appear. 



c 

_/ 



n n n 


u u u 


BAKE 



• When convection cooking is selected, 
a fan icon J,| will also appear. 

3. Press the Preset (0) pad to set 350°F 
automatically. When convection cook¬ 
ing, 325°F will be automatically setwhen 
Preset (0) is pressed. Or press the 
appropriate number pads for the de¬ 
sired oven temperature. 

• The temperature can be set from 
100° to 550° F. 

• After four seconds the oven will begin 
to heat. 

- the bake icon (top and bottom 
bars) will light; 

- a red preheat indicator will light; 

- and 100° or the actual oven tem¬ 
perature, whichever is higher, will 
appear in the display. 

- when convection cooking the fan 
icon will begin to rotate. 


PREHEAT BAKE 

INDICATOR ICON 



* The temperature in the display will 
increase in 5° increments until the 
oven reaches the preset tempera¬ 
ture. 

* When the oven is preheated, the 
oven will beep and the preheat indica¬ 
tor light will go off in the display. 
Allow 7-14 minutes for the oven to 
preheat. 


CUri350 

—ZU BAKE 



4. At the end of cooking, turn the oven off 
by pressing the Stop/Clear pad. Re¬ 
move food from oven. The oven will 
continue operating until the Stop/Clear 
pad is pressed. 


NOTES: 

• If more than 30 seconds elapse be¬ 
tween pressing a function pad and 
pressing a number pad, the display 
will return to the previous display. 

• To recall the set temperature during 

preheat, press the appropriate Bake, 

Convert Bake or Convert Roast 
pad. The set temperature will be dis¬ 
played briefly and then return to the 
ongoing program. 

• To change the oven temperature dur¬ 
ing cooking, press the appropriate 
Bake, Convect Bake or Convect 
Roast pad and the appropriate num¬ 
ber pads for the desired oven tem¬ 
perature. 

• You may find that the cooking times 
and temperatures vary slightly from 
your old oven. This is normal. Every 
oven has its own characteristics. 

• As a general rule, when convec¬ 
tion baking, set the oven tem¬ 
perature 25° F. lower than the 
conventional recipe or prepared 
mix directions. Baking time will 
be the same or a few minutes 
less than the directions. 

• When convection roasting, 
roasting times are generally 25- 
30% less. (Maintain conventional 
roasting temperatures.) 

• See roasting chart in “Cooking Made 
Simple” booklet for recommended 
roasting temperature and times. 

• For additional baking, roasting and 
convection cooking tips, see “Cook¬ 
ing Made Simple” booklet. 
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Broiling 


Broil in the oven cavity. For best results, 
use a pan designed for broiling. 

For additional broiling tips, refer to the 
“Cooking Made Simple” booklet. 


Setting the Controls for 
Broiling 

i. Place the oven rack on the proper rack 
position. 


2. Press the Broil pad. 

* The indicator word BROIL will flash. 


000 and the oven 
appear. 




icon will 



on 

JU 


n n n 


u (_l u 



3. Press the Preset (0) pad to enter HI 
broil. Press again to set LO broil. 

* The oven has a variable broil feature 
which means a specific broil tempera¬ 
ture can be selected. To select a 
specific temperature, press the 
appropriate number pads for the tem¬ 
perature desired after 000 appears in 
the display. 

* Four seconds after entering HI, LO, 
or a temperature, the broil icon will 
come on and the indicator word 
BROIL will remain in the display. 

BROIL 

ICON 


'5:30 Hl 


^ . 

BROIL 

. u 


4. Place food in the oven leaving the oven 
door open to the first stop position 
(about 4 inches). 

5. Press the Stop/Clear pad to turn off 
oven when food is cooked. 


NOTES: 

BROILING 

• Hi broil is used for most broiling. Use 
lo broil when broiling longer cooking 
foods to allow them to cook to well 
done without excessive browning. 

• A cooling fan will automatically 
turn on during broiling. If it does 
not operate, contact an autho¬ 
rized servicer. 

• Never cover broiler pan insert with 
aluminum foil. This prevents fat from 
draining to the pan below. 

• Expect broil times to be longer and 
browning to be slightly lighter if appli¬ 
ance is installed on a 208 volt circuit. 


Clock Controlled 
Oven Cooking 


Use to program the oven to start and stop 
automatically. 

The clock must be functioning and set at the 
correct time of day for this feature to 
operate correctly. 

The feature can be used with either oven 
cooking or self-cleaning. Seepages 18-19 
for instructions on delaying the start of a 
clean cycle. 


Setting the Controls 

TO START IMMEDIATELY AND 
TURN OFF AUTOMATICALLY: 

1. Press the Bake, Convert Bake or 
Convert Roast pad. 

* The indicator word BAKE will flash. 

* 000 and the oven icon j | will 
appear. 

* When convection cooking is selected, 
a fan icon $$ will also appear. 

2. Press the Preset (0) pad to set 350°F. 
(When convection cooking, 325°F will 
be automatically set.) Or press the ap¬ 
propriate number pads for the desired 
oven temperature. 

3. Press the Cook Time pad. The indica¬ 
tor words COOK TIME will flash and 
the display will show “0HR:00". 

4. Press appropriate number pads to enter 
cooking hours and minutes. 


Example: If cooking time selected for 
baking is 2 hours and 30 minutes, the 
display will show: 




P«n.Dn 100° 

L . —BAKE 

COOK TIME 

— 


5. At the end of the programmed Cook 
Time, the oven will shut off automati- 

cont. 


NOTES: 

• If more than 30 seconds elapse be¬ 
tween pressing a function pad and 
pressing the appropriate number 
pads, the oven is NOT set and dis¬ 
play will return to the previous dis¬ 
play. 

♦ Highly perishable foods such as dairy 
products, pork, poultry or seafood 


are not recommended for delayed 
cook operations. 

• Clock controlled baking is not recom¬ 
mended for baked items that require a 
preheated oven, such as cakes, cook¬ 

ies, pies and breads. 

• Cook time can be set for up to II 
hours and 59 minutes (I 1:59). 
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be one beep every 30 seconds for five Use a drying rack for best results. It allows 

minutes. (If you wish to change the beeps air to circulate evenly around the foods. 


at the end of clock controlled cooking, 
see page 12.) 


TO DELAY THE START AND TURN 
OFF AUTOMATICALLY: 


1. Press the Drying pad. 

* 000, the oven icon and convection fan 
icon Sit will appear. 

2. Press the Preset (0) pad for I40°F. or 
press the appropriate number pads for 


If more than j 0 seconds elapse be¬ 
tween pressing the Drying pad and 
number pad, the oven is not set and the 
display will return to the previous dis¬ 
play. 

To purchase a drying rack, contact 
your jenn-Air dealer for the 
“DRYINGRACK” Accessory Kit or call 



























Vegetables 


Nectarines 
and Peaches* 


Orange and 
Lemon Peel 


Hot Peppers 


Fruits 

Varieties Best for Drying 

Preparation 

tpprox. 

Drying Time Test for Doneness 




at 140 F ** 


Jo n 

ot use carroi 

ts with woody 

lirhv 

core. Wash. 

trim tons and 



Parsley, Mint, 
Cilantro, Sage, 
Oregano 

• Rinse in cold water. Leave stems on 
’ until leaves are dry, then discard. 

■ 1-3 hours 

* Brittle and crumbly. 

« 

a 

Basil 

1 Cut leaves 3 to 4 " from top of plant 
• just as buds appear. Rinse leaves in 
‘ cold water. 

. 2-5 hours 

. Brittle and crumbly. 


*Fruits requiring an antioxidant to prevent discoloration and loss of nutrients. Refer to the notes on page IS for 
specific methods. 

** 12 Hour Off will not occur during drying functions. 
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Rack Positions 

RACK 5: 

Use for toasting bread or broiling very thin 
foods. 


s, fruit pies, or 
for broiling. 

neat, casse- 
iundt cakes 
baking. 

neat and 
Duffles or 

angel food cake, and two-rack baking. 

MULTIPLE RACK COOKING: 

Two rack: Use rack positions 2 and 4, 
or I and 4. 

Three rack: (convection functions only) 
Use rack positions 1, 3 and 5. See illustra- 


The cooling fan will automatically tui 
during cleaning, broiling and some b 
operations. It is used to keep internal 
on the control panel cool. The far 
automatically turn off when parts 
cooled. The fan may continue to op 
after the oven has been turned off. T 
normal. 


Oven Light 

The oven light automatically comes on 
when the door is opened. When the door 
is closed, press the Oven Light switch on 
the control panel to turn the light on or off. 


r~rt 


CCESSORIES 




Gas Griddle - AG302 
Self-draining griddle makes many 


Sealed Burner Module 
JGA81OOADB (black) 


Wok Accessory - AO 142 

Ideal for stir frying, steaming, 
braising, and stewing. Wok has 
nonstick finish, wood handles, 


Grill Cover- AG34I 






































* Remove oven racks. If racks are left in 
during a clean cycle, it may impair func¬ 
tion and they will discolor. Turn off the 
oven light and close door. 

* Remove air grille. 

* Brand names for cleaning products are 
registered trademarks of the respective 
manufacturers. 

SETTING THE CONTROLS FOR A 
SELF-CLEAN CYCLE: 

S. Close the oven door. 


Automatic lock is still engaged. 
Door cannot be opened until 
LOCK is no longer displayed. 


TO DELAY THE START OF A 

CLEAN CYCLE: 

1-3. Follow steps 1-3. 

4. Press the Stop Time pad. Indicator 
words STOP TIME will flash in the 
display and the calculated stop time will 
also appear in the display. 

5. Press the appropriate number pads to 


and the indicator wor 


7 .nn 
I .uu 

LOCK 

STOP TIME CLEAN 


When the oven begins to clean, the 
clean icon (top and bottom bars) will 
come on. The indicator word DELAY 
will go off. 

When the clean time has been com¬ 
pleted, the indicator word CLEAN will 
turn off. The indicator word LOCK will 



cleaning if acidic or sugary foods are not 
wiped up before the clean cycle. This 
discoloration is normal and will NOT 
affect performance. 
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tare &. Cleaning 


.t, CONT. 


TO CANCEL SELF-CLEAN: 

!. Press the Stop/Clear pad. The door 
will be locked while the LOCK indicator 
word remains in the display. 

Depending on the length of time the 
oven had been cleaning, it may take up 
to an hour for the oven to cool down. 
When the oven is cool, the door will 
automatically unlock and it can be 
opened. 


CLEANING' 

Procedures 


CAUTION: 

• Be sure appliance is off and all ■ 
parts are cool before handling or 

v. cleaning. This is to avoid dam- ; 
age and possible bumsU;;UU:::' : L:: 

• To prevent staining or discoloration, 
clean appliance after each use. 

• If a part is removed, be sure it is 
correctly replaced. 

Stainless Steel 

* DO NOT USE ANY CLEANING 
PRODUCT CONTAINING CHLO¬ 
RINE BLEACH. 

* ALWAYS WIPE WITH THE GRAIN 
WHEN CLEANING. 

* Daily Cleaning/Light Soil — Wipe 
with one of the following - soapy water, 
white vinegar/water solution, Formula 
409 Glass and Surface Cleaner* or a 
similar glass cleaner - using a sponge or 
soft cloth. Rinse and dry. To polish and 
help prevent fingerprints, follow with 
Stainless Steel Magic Spray (jenn-Air 
Model A9I2, Part No. 20000008)**. 


* Moderate/Heavy Soil — Wipe with 
one of the following - Bon Ami, Smart 
Cleanser, or Soft Scrub* - using a damp 
sponge or soft cloth. Rinse and dry. 
Stubborn soils may be removed with a 
damp Scotch-Brite* pad; rub evenly with 
the grain. Rinse and Dry. To restore 
luster and remove streaks, follow with 
Stainless Steel Magic Spray. 

* Discoloration'—Using a damp sponge 
or soft cloth, wipe with Cameo Stainless 
Steel Cleaner*. Rinse immediately and 
dry. To remove streaks and restore lus¬ 
ter, follow with Stainless Steel Magic 
Spray. 

Access Panel 

The access panel is easily opened or re¬ 
moved. To open panel, grasp upper cor¬ 
ners and pull forward and down. To close 
panel, lift up and insert prongs into catches 
in the range. 



* Wash with soap and water, aglass cleaner, 
or mild liquid sprays. 

* Do not use excessive amounts of water. 

* To prevent scratching or dulling of the 
finish, do not use mildly abrasive, abra¬ 
sive, harsh or caustic cleaners such as 
oven cleaners. 

NOTE: To avoid the possibility of acciden¬ 
tally disconnecting any part of the ventila¬ 
tion system, do not use the area behind the 
access panel for storage. 


Broiler Pan and Insert 

* Place soapy cloth over insert and pan; let 
soak to loosen soil. 

* Wash in warm soapy water. Use scour¬ 
ing pad to remove stubborn soil. 

• Broiler pan and insert can be cleaned in 
dishwasher. 

Clock and Control 
Panel and Pad Area 

* To activate “Control Lock" for cleaning, 
see page 11. 

• Wipe with a damp cloth and dry. 

* Glass cleaners may be used if sprayed on 
acloth first. DONOT spray directly on 
control pad and display area. 

Control Knobs 

• Remove knobs in the OFF position by 
pulling forward. 

• Wash, rinse and dry. Do not use abra¬ 
sive cleaning agents as they may scratch 
the finish. 

* Turn on each burner to be sure the 
knobs have been correctly replaced. 

Sealed Gas Burner 
Cartridge -Porcelain 
Enamel 

Porcelain enamel is glass fused on metal and 
may crack or chip with misuse. It is acid 
resistant, not acid proof. All spillovers, 
especially acid or sugar spillovers, should 
be wiped up immediately with a dry cloth. 

• When cool, wash with soapy water, rinse 
and dry. 

* Never wipe off a warm or hot surface 
with a damp cloth. This may cause crack¬ 
ing or chipping. 

• Never use oven cleaners, abrasive or 
caustic cleaning agents on exterior finish 
of range. 


* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers. 

** To order direct, call I -800-688-8408. 
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Oven Window - Glass 

* Avoid using excessive amounts of water 
which may seep under or behind glass 
causing staining. 

* Wash with soap and water. Rinse with 
clear water and dry. Glass cleaner can 
be used if sprayed on a cloth first. 

* Do not use abrasive materials such as 
scouring pads, steel wool or powdered 
cleaners as they will scratch glass. 

Oven Racks 

* Clean with soapy water. 

* Remove stubborn soil with cleansing 
powder or soap-filled scouring pad. Rinse 
and dry. 

* If over time, racks do not slide out easily, 
wipe the rack edge and rack support 
with a small amount of vegetable oil to 
restore ease of movement, then wipe off 
excess oil. Likewise, place one drop of 
vegetable oil on rack guides. 

NOTE: Remove oven racks during a dean 

cycle. If racks are left in the oven, it may impair 

function and they will discolor. 

Oven Interiors 

* Follow instructions on page 18 to set a 
self-clean cycle. 

Sealed Gas Burner 
Assembly 

* Allow burner and grates to cool. Wash 
with soapy water and a plastic scouring 
pad. For stubborn soils, clean with a 
soap-filled, nonabrasive pad or a sponge 
and a commercial Cooktop Cleaning 
Creme (Part #20000001)**. 

* Clean gas ports with a soft bristle brush 
or straight pin, especially the port below 


the ignitor. Do not enlarge or distort 
holes. 

* Be careful not to get water into burner 
ports. 

* When cleaning, use care to prevent dam¬ 
age to the ignitor. If the ignitor is soiled, 
wet or damaged the surface burner will 
not light. 

Grill Assembly - 

Basin - Porcelain 

The basin is located under the grill burner 
and/or cartridges. Clean after each use of 
the grill. 

* To remove light soil, clean with soapy 
water or spray with cleansers such as 
Fantastik* or Formula 409*. For easier 
cleanup: a) spray with a household 
cleanser; b) cover with paper towels; c) 
add small amount of hot water to keep 
the paper towels moist; d) cover and 
wait 15 minutes; and e) wipe clean. 

* To remove moderate soil, scrub with 
Bon Ami*, a soft scrub cleanser or plastic 
scrubber. 

Note: Check the grease drain after each 
use of the grill or grill accessories. T o clean: 
Pour about 'A cup of very hot tap water 
mixed with I teaspoon dish detergent down 
the drain. 

Grates - Cast aluminum 

COATED WITH NON-STICK 
FINISH 

* Wash cool grates (DO NOT IMMERSE 
HOT GRILL GRATES IN WATER) with 
detergent in hot water in the sink or 
wash them in the dishwasher. Be sure to 
remove all food residue before cooking 
on the grill grates again. 


* Remove stubborn soils with a plastic mesh 
puff or pad. Use only those cleaning prod¬ 
ucts which state they are recommended 
for use when cleaning nonstick surfaces. 

* If grates were washed in the dishwasher, 
season with oil prior to grilling. 

* Do not use metal brushes or abrasive 
scouring pads or other scrubbers intended 
to clean outdoor charcoal grills. These will 
remove the finish as well as scratch the 
grates. Do not clean in self-cleaning oven 
or use oven cleaners on the grates. 

Grill Burner 

* Follow instructions on page 7for removing 
the grill burner. 

* The grill burner should be cleaned after 
each use with a soapy S.O.S.* pad or in the 
dishwasher. Rinse and dry thoroughly be¬ 
fore using again. 

NOTE: Check to be sure all burner ports 
are open. To open clogged ports, insert a 
straight pin into each port. 

Grease Cup 

* The container is located on the left side 
behind the bottom access panel, under¬ 
neath the range. (See page 19 for opening 
access panel.) It collects grease and other 
liquids created while grilling. Check each 
time after grilling and empty when grease is 
noticeable. To remove, simply grasp the 
handle, and pull from the bracket holding 
the container. 

* The container can be washed in hot, soapy 
water or in the dishwasher. 



* Brand names for cleaning products are registered trademarks of the respective manufacturers. 

** To order direct, call I -800-688-8408. 


20 






Maintenance 


Oven Door 

CAUTION: 

• NEVER place excessive weight on or 
stand on an open oven door. This 

■ could cause the range to tip over,; 
break the door, or injure the user. 

A NEVER attempt to..open or close 
door or operate oven until door is 
properly replaced. 

• NEVER place fingers between hinge 
l and front oven frame. Hinge arms are 

spring mounted. If accidentally hit, the 
hinge will s|am shut againstoven frame 
and could injure your fingers. 

TO REMOVE: 

1. When cool, open the oven door to the 
broil stop position (opened about four 
inches). 

2. Grasp door at each side. Do not use the 
door handle to lift door. 

3. Lift up evenly until door clears hinge 



TO REPLACE: 

1. Grasp door at each side. 

2. Align slots in the door with the hinge 
arms on the range. 

3. Slide the door down onto the hinge arms 
until the door is completely seated on the 
hinges. Push down on the top corners of 
the door to completely seat door on 
hinges. Door should not appear crooked. 

NOTE: The oven door on a new range may 
feel “spongy” when it is closed. This is normal 
and will decrease with use. 


Oven Window 

TO PROTECT THE OVEN DOOR 
WINDOW: 

I. Do not hit the glass with pots, pans, 
furniture, toys, or other objects. 

2 Do not close the oven door until the oven 
racks are in place. 

Scratching, hitting, jarring or stressing the 
glass may weaken its structure causing an 
increased risk of breakage at a later date. 


Leveling Legs 


* Be sure the anti-tip bracket secures one of 
the rear leveling legs to the floor. This 
bracket prevents the range from acciden¬ 
tally tipping. 



The range should be leveled 
when installed, if the range is 
not level, turn the plastic level¬ 
ing legs, located at each 
corner of the 
range, until 
range is level. 

LEVELING LEG 


ANTI-TIP BRACKET 


Removing Range for 
Cleaning & Service 


1. Shut off gas supply to appliance. 

2. Disconnect electrical supply to appliance. 

3. Disconnect blower system. 

4. Disconnect gas supply tubing to appliance. 

5. Slide range forward to disengage from 
anti-tip bracket. (See Installation Instruc¬ 
tions for location of bracket.) 

6. Reverse procedure to reinstall. If gas line 
has been disconnected, check for gas 
leaks after reconnection. NOTE: A 
qualified servicer should disconnect 
and reconnect gas supply. 


■ ~>revent accidental tipping, range must 
-j f| oor ky sliding rear 


Oven Light 

To assure the proper replacement bulb is 

used, order bulb from Maytag Customer 

Service. Call 1-800-688-8408, ask for part 

number 74004458 - halogen bulb. 

CAUTION: 

• Disconnect power to range before re¬ 
placing light bulb. 

• Allow oven to cool before replacing light 
bulb. 

• Make sure bulb cover and bulb are cool 
before touching.A : -V:T-A tAt-AtAt-: 

TO REPLACE OVEN LIGHT BULB: 

1. When oven is cool, use fingertips to grasp 
edge of bulb cover. Pull out and remove. 

2. Carefully remove old bulb by pulling 
straight out of ceramic base. 

3. To avoid damaging or decreasing the life 
of the new bulb, do not touch the bulb 
with bare hands or fingers. Hold with a 
cloth or paper towel. Push new bulb 
prongs straight into small holes of ce¬ 
ramic base. 

4. Replace bulb cover by snapping into place. 

5. Reconnect power to the range. Reset 
clock. 


7. T( 
be 
le’ 


•J»] 


[ilw 


BBtj 
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For MOST CONCERNS, TRY THESE * A soiled broiler pan was used. 


first: 


, , , , Oven will not self-clean. 

* Check if oven controls have been prop- 

i . * Check to make sure the cycle is not set for 

erly set. ' 

- . . . . . . a delayed start. See pp. 18. 

• Check to be sure plug is securely inserted / K6 

„ , * Check if door is closed, 

into receptacle. 

® Check or re-setcircuit breaker. Checkor C)VEN OIO NOT CLE AN PROPERLY 


oven temperature often “drifts” and may 
become hotter or cooler. See pg. 12 for 
instructions on adjusting the oven tem¬ 
perature. NOTE: It is not recommended 
to adjust the temperature if only one or 
two recipes are in question. 

eck that oven temperature is decreased 
25° F when convect baking. 

: “Cooking Hade Simple” booklet 
more information on bakeware and 
:ing. 

ke sure oven is preheated when recipe 
directions recommend preheat, 
eck rack positions. See page 17. 

Food is not broiling pro¬ 
perly OR SMOKES EXCESSIVELY. 

* Check oven rack positions. Food may be 
too close to element. 

* Aluminum foil was incorrectly used. Never 
line the broiler insert with foil. 

* Trim excess fat from meatbefore broiling. 


TO LIGHT. 

* Check to be sure burner ports or ignition 
ports are not clogged. See page 20. 

* Check to be sure ignitor is dry and clicking. 
Burner will not light if ignitor is damaged, 
soiled or wet. If ignitor doesn’t click, turn 
control knob OFF. 

Surface or grill burner 

FLAME LIFTS OFF PORTS. 

* Check to be sure a pan is sitting on the 
grate above. 

* Contact an authorized Jenn-Air servicer. 

The flame is uneven. 

* Burner ports may be clogged. 

Surface or grill burner 

FLAME IS YELLOW IN COLOR. 

* Contact an authorized Jenn-Air servicer. 

* Some yellow tips on the flame are accept¬ 
able when using LP gas. 


MESSAGE 


PLUS A NUMBER AND THE 

Tr? ® ^ * T T a 'RlT A V TTHT Y iT\ 


CALL AN AUTHO¬ 


RIZED SERVICER OR 800-688-1100." 

• This is called a fault code. If a fault code 
appears in the display and beeps sound, 
press the Cancel pad. If the fault code 
and beeps continue, disconnect power to 
the appliance. Wait a few minutes, then 
reconnect power. If fault code and beeps 
still continue, disconnect power to the 
appliance and call an authorized servicer. 

* If the oven is heavily soiled, excessive 
flare-ups may result in a fault code during 
a clean cycle. Press Cancel pad and allow 
the oven to cool for one hour, then reset 
the clean cycle. If the fault code and beeps 
still continue, disconnect power to the 
appliance and call an authorized servicer. 
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^/enn-Atr Range 
Warranty 


Full One Year Warranty - Parts and Labor"'-' 

For one (I) year from the original retail purchase 
date, any part which fails in normal home use will be 
repaired or replaced free of charge. 

Limited Warranties - Parts Only 

Second Year - After the first year from the 
original purchase date, parts which fail in normal 
home use will be repaired or replaced free of charge 
for the part itself, with the owner paying all other 
costs, including labor, mileage and transportation. 

Third Through Fifth Year - From the original 
purchase date, parts listed below which fail in 
normal home use will be repaired or replaced free 
of charge for the part itself, with the owner paying 
all other costs, including labor, mileage and trans¬ 
portation. 

• Electronic Controls 

• Electric Heating Elements: Surface, broil and 
bake elements on gas and electric cooking appli¬ 
ances. 

• Sealed Gas Burners 
Canadian Residents 

The above warranties only cover an appliance 
installed in Canada that has been certified or listed 
by appropriate test agencies for compliance to a 
National Standard of Canada unless the appliance 
was brought into Canada due to transfer of resi¬ 
dence from the United States to Canada. 

Limited Warranty Outside the United States 
and Canada - Parts Only 

For two (2) years from the date of original retail 
purchase, any part which fails in normal home use 
will be repaired or replaced free of charge for the 
part itself, with the owner paying all other costs, 
including labor, mileage and transportation. 

The specific warranties expressed above are the ONLY 
warranties provided by the manufacturer. These war¬ 
ranties give you specific legal rights, and you may also 
have other rights which vary from state to state. 


What is Not Covered By These 
Warranties: 

I. Conditions and damages resulting from any of the following: 

a. Improper installation, delivery, or maintenance. 

b. Any repair, modification, alteration, or adjustment not authorized by the 
manufacturer or an authorized servicer. 

c. Misuse, abuse, accidents, or unreasonable use. 

d. lncorrect electric current, voltage, or supply. 

e. Improper setting of any control. 

2 Warranties are void if the original serial numbers have been removed, 
altered, or cannot be readily determined. 

3. Light bulbs. 

4. Products purchased for commercial or industrial use. 

5. The cost of service or service call to: 

a. Correct installation errors. 

b. lnstruct the user on the proper use of the product. 

c. Transport the appliance to the servicer. 

6. Consequential or incidental damages sustained by any person as a result 
of any breach of these warranties. Some states do not allow the exclusion 
or limitation of consequential or incidental damages, so the above exclusion 
may not apply. 

If You Need Service 

• Call the dealer from whom your appliance was purchased or call Maytag 
Appliances Sales Company, jenn-Air Customer Assistance at 1-800-688- 
1100 to locate an authorized servicer. 

• Be sure to retain proof of purchase to verify warranty status. Refer to 
WARRANTY for further information on owner’s responsibilities for 
warranty service. 

* if the dealer or service company cannot resolve the problem, write to 
Maytag Appliances Sales Company, Attn: CAIR® Center, P.O. Box 2370, 
Cleveland, TN 37320-2370, or call 1-800-688-1100, 

U.S. customers using TTY for deaf, hearing impaired or speech impaired, 
call 1-800-688-2080. 

NOTE: When writing or calling about a service problem, please include 
the following information: 

a. Your name, address and telephone number; 

b. Model number and serial number; 

c. Name and address of your dealer or servicer; 

d. A clear description of the problem you are having; 

e. Proof of purchase (sales receipt). 

* User’s guides, service manuals and parts information are available from 
Maytag Appliances Sales Company, jenn-Air Customer Assistance. 
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Installateur: Remettre ce manuel 
au proprietaire. 

Consommateur: Lire ie manuel; le 


Lire toutes les instructions avant d’utiliser 
cet appareil; observer toutes les instructions 


I’Est) 

Site Internet: http://www.jennair.com 

Pour le service apres-vente, voir 
page 47, 


A MSSE EM GARDE: Si 

les directives donnees dans ie 
present guide ne sontpasrespectees 
a la lettre, il y a risque d’incendie ou 
d’explosion pouvant causer des 
dommages, des biessures et mime 
la mart. 


- Ne pas ranger ni utiliser de gaz ou autre 
matiere inflammable a proximite de 
cet appareil ou de tout autre appareil. 

-QUE FAIRE SI L’ON SENT UNE 
ODEUR DE GAZ 

• Ne mettre aucun appareil en marche. 

• Ne pas toucher a un interrupteur 
electrique. 

» N’utiliser aucun telephone de 
Pimmeuble. 

• Se rendre chez un voisin et telephoner 
immediatement a la compagnie de gaz. 
Suivre les directives donnees par le 
prepose de la compagnie de gaz. 

• S’il est impossible de joindre la 
compagnie de gaz, telephoner au ser¬ 
vice des incendies. 

- L’installation et les reparations doivent 
etre confiees a un installateur 


Instructions Generales 


VER TISSEMEN T: 

• TOUTE CUISINIERE 
PEUTBASOJLERET 
PROVOQUER DES 
BLESSURES. 

• INSTALLER LA 
BRIDE ANTIBASCU- 
LEMENT FOURNSE 
AVEC CETTE CUIS¬ 
INIERE. 

• RESPECTER LES INSTRUCTIONS 
^INSTALLATION. 

AVERTISSEMENT: Pour reduire 
le risque de basculement de I’ap- 
pareil a I’occasion d’une utilisation 
anormale ou d’un chargement 
excessif de la porte du four, il faut 
que la bride antibasculement so it 
convenablement installee. 


cuisiniere pour verifier si I’un des pieds arriere de 





















Pour eviter un incendie 

OU DES DOMMAGES DE FUMEE 

S’assurer que tous les materiaux de 
conditionnement $ont retires de I’appareil avant 
de le mettre en marc he. 

Garder les materiaux combustibles, I’essence et 
autres matieres et vapeurs inflammables bien 
eloignes de I’appareil. 

Si I’appareil est installe pres dune fenetre, des 
precautions appropriees doivent etre prises pour 
eviter que le vent entraine les rideaux au-dessus 
des bruleurs. 

NE JAMAIS laisser des articles sur la table de 
cuisson. L’air chaud de levent peut les enflammer 
et mettre egalement sous pression des contenants 
fermes qui pourraient alors exploser. 

De nombreux flacons d’aerosol peuvent 
EXPLOSER lorsqu’on les expose a la chaleur, et ils 
peuvent contenir un produit tres inflammable. 
Eviter d’utiliser ou remiser un flacon d’aerosol a 
proximite de I’appareil. 

De nombreux articles en plastique peuvent etre 
deteriores par la chaleur. Conserver les articles 
en plastiquea distancedes composants de I’appareil 
susceptibles de devenir tiedes ou chauds. Ne pas 
laisser des articles en plastique sur la table de 
cuisson; un article en plastique trop proche de 
levent du four ou d’un bruleur allume pourrait 
s’amollir ou fondre. 

Poureliminer le besoin d’atteindrequelque chose 
par-dessus les bruleurs de la surface de cuisson, il 
est preferable qu’il n’y ait aucune armoire de 
cuisine directement au-dessus de I'appareil. S’il y 
a une armoire, on ne devrait y remiser que des 
articles peu frequemment utilises et capables de 
resister a la chaleur emise par I’appareil. La 
temperature pourrait etreexcessive pour certains 
articles, comme liquides volatils, produits de 
nettoyage ou flacons d’aerosol. 

En cas d'incendie 

Interrompre lefonctionnement de I’appareil et de 
la hotte de ventilation pour minimiser le risque 
d’extension des flammes. Eteindre les flammes, 
puis mettre la hotte en marche pour evacuer la 
fumee et fair vide. 

* Surface de cuisson: Utiliser un couvercle ou 
une plaque a biscuits pour etouffer les flammes 
d’un feu qui se declare dans un ustensile de 
cuisine. 


• N E JAMAIS saisir ou deplacer un ustensile de 
cuisine enflamme. 

• Four, Fermer la porte du four pour etouffer 
les flammes. 

Ne pas projeter de I’eau sur un feu de graisse. 
Utiliser du bicarbonate de sodium, ou un 
extincteur a mousse ou a produit chimique sec 
pour eteindre les flammes. 


composants aient pu se refroidir suffisamment. 

Autres surfaces potentiellement chaudes; sur¬ 
face de cuisson, zones faisant face a la surface de 
cuisson, event du four, zones voisines de levent, 
porte du four et zones voisines de la porte et du 
hublot. 

AVERTISSEMENT: NE JAMAIS utiliser la 
porte du four ou le tiroir (le cas echeant) comme 
tabouret/siege/escabeau; ceci pourrait faire 


ENFANTS 

NE JAMAIS laisser des enfants seuls ou sans 
supervision lorsque I’appareil est en service ou 
chaud. 

NE JAMAIS laisser un enfant s’asseoir ou se 
tenir sur une partie quelconque de I’appareil. II 
pourrait se blesser ou se bruler. 

II est important d’enseigner aux enfants que la 
cuisiniere et les ustensiles places dessus ou 
dedans peuvent etre chauds. Laisser refroidir les 
ustensiles en un lieu sur, hors d’atteinte de 
enfants. II est important d’enseigner aux enfants 
qu’un appareil menager n’est pas un jouet, et 
qu’ils ne doivent toucher aucune commande ou 
autre composant de I’appareil. 

MISE EN GARDE: NE JAMAIS remiser sur 
le dosseret d’une cuisiniere ou dans une armoire 
au-dessus des articles auxq uels les enfants peuvent 
s’interesser. Un enfant tentant de grimper sur la 
porte de I’appareil pour atteindre un objet 
pourrait subir de graves blessures. 

Familiarisation avec 
i/appariel 

NEJAMAIS utiliser la cuisiniere comme source 
de chaleur pour le chauffage de la piece, pour 
eviter tout risque de dommages corporels et de 
deterioration de I’appareil. Ne pas remiser des 
aliments ou ustensiles de cuisine sur la table de 
cuisson ou dans le four. 

Pour assurer un bon fonctionnement et des 
performances adequates, ne pas obstruer le 
levent du four situe a droit de la grille a air. 

Eviter de toucher le voisinage de levent du four 
lorsque le four est utilise et pendant plusieurs 
minutes apres I’arret du four. Lorsque le four est 
utilise, la zone voisine de levent peuvent devenir 
suffisamment chauds pour provoquer des 
brulures. Apres I’arret du four, ne pas toucher 
levent du four ou la zone voisine avant que ces 
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materiels et corporels serieux. 

Ne pas toucher I’ampoule chaude du four avec un 
linge humide; le choc thermique pourrait la 
briser. En cas de bris de I’ampoule, debrancher 
I’appareil de la source d'electricite avant d’enlever 
I’ampoule, pour eviter un choc electrique. 

Cuisson et securite 

Placer toujours un ustensile sur un bruleur de 
surface avant de I’allumer. Veiller a bien connaftre 
la correspondance entre les boutons de 
commande et les bruleurs. Veiller a allumer le 
bruleur correct et verifier que le bruleur s’allume 
effectivement. A la fin de la periode de cuisson, 
eteindre le bruleur avant de retirer I’ustensile, 
pour eviter une exposition aux flammes du 
bruleur. 

Veiller a toujours ajuster correctement la taille 
des flammes pour qu’elles ne depassent pas sur la 
peripherie de I’ustensile. Des flammes de trop 
grande taille sur un bruleur sont dangereuses, 
elles suscitent un gaspillage d energie et elles 
peuvent faire subir des dommages a I’ustensile, 
a I’appareil ou a I’armoire situee au-dessus. 

NEJAMAIS laisser un bruleur desurfaceallume 
sans surveillance, particulierement avec une puis¬ 
sance de chauffage elevee ou lors d’une operation 
defriture. Un debordement pourrait provoquer 
la formation de fumee et des produits gras 
pourraient s’enflammer. Eliminer des que pos¬ 
sible les produits gras renverses. Ne pas utiliser 
une puissance de chauffage elevee pendant une 
periode prolongee. 

NE JAMAIS faire chauffer un recipient non 
ouvert dans le four ou sur un bruleur de surface; 
I’accumulation de pression dans le recipient 
pourrait provoquer son eclatement et de graves 
dommages materiels ou corporels. 

Utiliser des maniques robustes et seches. Des 
maniques humides peuvent provoquer la forma¬ 
tion de vapeur brulante. Ne jamais utiliser un 





torchon a vaisselle ou autre article textile a la 

generalement instables et peuvent facilement four ou sur la surface de cuisson, peut etre 

place de maniques; un tel article pourrait trainer 
sur un bruleur et s’enflammer, ou accrocher un 

basculer. Un ustensile lourd lorsqu’il est rempli suffisamment chaude pour provoquer une brulure. 
peut egalement etre dangereux lors des manipu- pendant et apres I’utilisation, ne jamais toucher un 

ustensile ou un composant de I’appareil. 

lations - element chauffant ou laisser un vetement ou autre 

Laisser toujours refroidir un recipient d’huile de 

Veiller a utiliser un ustensile de taille suffisante materiau inflammable veniraucontactd’un element 

friture chaude avant de tenter de le deplacer et le 

pour que le contenu ne risque pas de deborder, ou dune surface voisine, ou dune surface interne 

manipuler. 

Ceci est particulierement important pour un du four, avant que le refroidissement complet ait 

Ne pas laisser la graisse de cuisson ou autre 

ustensile rempli d’huile de friture. Verifier que la pu se produire. 

materiau inflammable s’accumuler dans ou pres 

taille de I’ustensile est suffisante pour qu'il puisse 

de I’appareil ou dans les events. Nettoyer 

recevoir les produits alimentaires a cuire, et JMETTOYAGE ET SECURITE 

frequemment pour empecher toute accumula- 

absorber I’augmentation de volume suscitee par 

Iphiillitinn de h cnkse Arreter toutes les commandes et attendre le 

tion de graisse. 

refroidissement de tous les composants avant de 

NE JAMAIS porter lors de I’utilisation de 

Pour mm,miser les nsques de brulure, |e$ toucher 0|J d ’ entreprendre | e nettoyage . Ne 


d inflammation de matieres et de renversement pas toucher | a gr j|| e d’un bruleur ou la zone voisine 
par contact non intentionnel avec un ustensile, ne avanl que ce$ composants ajent pu refroidir 


pas orienter la poignee dun ustensile vers un suffisamment 

la poignee d'un ustensile. 

bruleur adjacent; orienter toujours la poignee 

j. |.__;i. Exercer une grande prudence lors du nettoyage de 

Placer toujours les grilles a la position appropriee 

dunustensileverslecoteoularrieredelappareil; 6 1 ' ° 

ne pas laisser non plus la poignee d’un ustensile 1 a PP areiL Travailler P rudemment P our evlter des 

dans le tour lorsque le four est troid. haire 

deborder a I’avant de I’appareil, ou un jeune b , ru ' ures P ar la va P eur , en d ut'l.sation dun 

coulisser la grille vers 1 exterieur avant d ajouter 

ou enlever un plat; utiliser pour cela une manique 

enfant pourrait facilement la saisir. chiffonoud uneepongehumidelorsdel elimination 

dun produit renverse sur une surface chaude. 

robuste et seche. Eviter d’introduire la main dans 

Veiller a ne ,ama,s la.sser le contenu l.quide d un Certain$ produjt$ de nettoyage peuyent g - nkrer 

le four pour y placer ou retirer un plat. S’il est 

ustensile s evaporer complement; 1 ustensile et de$ vapeurs nocjves | orsqu ’ on | es app | ique sur une 

necessaire de deplacer une grille lorsqu’elle est 

1 appareil pourraient subir des dommages. surface chaude 

chaude, utiliser une manique seche. Veiller a 

Appliquer les instructions du fabricant lors de 

toujours arreter le four a la fin dune periode de 

I’emploi d’un sachet pour cuisson au four. PcTITR AT TTONFTTOYANT 

cuisson. 

Ouvrirtoujours la porte du fourtres prudemment. 

Seulscertains materiauxdeverre,vitroceramique, . . 

. . , r ., .,,, Nettoyer umquement les pieces mentionnees 

ceramique,ou certains ustensiles vitrifies/emailles , ‘ ., . . , . . , 

, dans ce guide. Ne pas nettoyer le lomt de porte; 

Laisser 1 air chaud ou la vapeur s echapper avant 

peuvent etre utilises sur la surface de cuisson ou ... Al r . ; \ r . ,. , 

, , r . , , . „ ,, , , le joint loue un role essentiel quant a 1 etancheite. 

de retirer/mtroduire un plat. 

dans le tour sans risque debris sous 1 effetdu choc , / \ . . 

NE JAMAIS garnir le fond du four ou une grille 

, . . . i ,, • Ne pas frotter.endommagerou deplacer le joint, 

thermique. Observer les instructions dufabricant . . r , . , ° , r ’ 

. . .. . .. . , Na pas nfilispr prnniiif dp npftnvagp du four 

du four avec de la feuille d’aluminium. Ceci 

lors de 1 utilisation d un ustensile de verre. , r , . r ' ° 

dans le four autonettoyant ou sur les zones 


La securite de fonctionnement de cet appareil a vo j s j nes 


ete testee a I’aide d’ustensiles de cuisine . „ , „ 

, Avant d executer une operation d autonettoyage, 

utiliser de la teunie a aluminium umquement 

conventionnels. Ne pas utiliser un ustensile ou . , „ . r , 

selon les instructions de ce guide. 

, ... retirer la lechefrite, les grilles du tour et les 

accessoire qui n est pas specmquement , ,, ° 

,, , . , k , , autres ustensiles, et elimmer par essuyage tout 

AVERTISSEMENT: Mets prepares : Re- 

recommande dans ce guide. Ne pas utiliser de . , , . . , , 

. , . exces de residus renverses pour eviter la forma- 

specter les instructions dufabricant. Si lecontenant 

couvre-bruleur.gril place sur la surface de cuisson , , ,,. „ r . . ... 

, . .... . tion de fumee ou 1 inflammation de ces residus. 

ou le couvercle en plastique d’un mets surgele se 
deforme ou est endommage durant la cuisson, 
jeter immediatement le recipient et son contenu. 

ou systemede convection addition nel. L utilisation .... 

. . , ATTENTION : Ne laisser aucune nourriture 

d un dispositif ou accessoire qui n est pas .... , , . . ,, 

, ' ,, , ., m ustensile de cuisine, etc. dans le four lors d une 

expressement recommande dans ce guide peut , . „ 

. ... „ ., r operation d autonettoyage. 

Les aliments pourraient etre contamines. 

USTENSILS ET SECURITE 

degrader la securite de 1 appareil ou sa pertor- r ° 

mance, ou reduire la longevite des composants. Les cuisinieres encastrables comportent un 

ventilateur de refroidissement qui se met en 

FtFMFNTS CHATTFFA NTS marche automatiquement pendant 1 auto- 

Utiliser des ustensiles a fond platcomportant une 
poignee qu’on peut facilement saisir et qui reste 
froide. Eviter d’utiliser un ustensile instable ou 

nettoyage. Si le ventilateur ne se met pas en 
N E J AM AIS toucher les elements chauffants ma|xhe annu , er r op e ra tion de nettoyage et 
du four, fes zones proches de ces elements dre contact avec un r e parateur agr ee. 

ou les surfaces interieures du four. „ , . , , 



































Avertissement et avis im¬ 
portant POUR LA SECURITE 

La loi californienne «Safe Drinking Water and 
Toxic Enforcement Act» de 1986 (proposition 
65) stipule la publication par le gouverneur de la 
Californie dune liste des substances que letat de 
Californie considere comme cancerigenes ou 

dangereuses pour le systeme reproducteur, et 

impose auxentreprisescommercialesrobligation 
de signaler a leurs clients les risques d’exposition 
a de telles substances. 


Nous informons les utilisateurs de cet appareil 
qu’ils peuvent etre exposes a une faible concen¬ 
tration de certaines substances figurant dans la 
liste mentionnee ci-dessus, dont benzene, 
formaldehyde et suie, du fait de la combustion 
incomplete du gaz naturel ou du gaz de petrole 
liquefie. Pour minimiser la combustion 
incomplete, veiller a ce que les bruleurs soient 
parfaitement regies. Pour minimiser I’exposition 
a ces substances, veiller a bien evacuer les gaz de 
combustion a I'exterieur. 


AVIS IMPORTANT - OISEAUX FAMI- 
LIERS: Les oiseaux ont un systeme respiratoire 
tres sensible. Ne pas garder un oiseau familier 
dans la cuisine ou dans une piece ou il pourrait 
etre expose aux fumees. Les fumees emises 
durant une operation d’autonettoyage peuvent 

etre dangereuses ou mortelles pour un oiseau, de 

meme que les fumees emises lors du chauffage 
excessif degraisse, huile, margarine, par exemple 
dans un ustensile a garnissage anti-adhesion. 


CONSERVER CES INSTRUCTIONS POUR CONSULTATION ULTERIEURE 


Conduits 


Le systeme de ventilation de jenn-Air est concu 
pour capter les vapeurs de cuisson et la fumee 
s echappant de la surface de la table de cuisson. 
Si I’installation n’a pas ete prevue pour cette 
ventilation, verifier les elements suivants: 

• Utiliser un conduit rond de 15,2 cm (6 po) de 
diametre ou rectangulaire de 8,3 x 25,4 cm 
(3-1 14 x 10 po) pour des longueurs de conduit 
de3a 18m (10a60pi). Remarque: Onpeut 
utiliser un conduit rond de 12,7 cm (5 po) 
de diametre si ia longueur du conduit est 
inferieure a 3 m (10 pi). 


* Ne pas utiliser plus de trois coudes a 90°. La 
distance entre ces coudes doit etre d’au 
moins 46 cm (18 po). 

* On DOIT utiliser un event mural recom- 
mande par Jenn-Air. S’assurer que le dapet se 
deplace librement lorsque le systeme de ven¬ 
tilation fonctionne. 

* II doit y avoir un degagement minimum de 15 
cm (6 po) pour une table de cuisson installee 
pres d’un mur lateral. 

Meme si (’installation ne semble pas presenter 

de defaut evident, il peut y avoir un probleme 


cache comme joint ecrase, obstruction dans le 
tuyau, etc. L'installation est a la charge de 
I’installateur et les differents problemes doivent 
etre d’abord presentes a cedernier.L’installateur 
doit verifier tres soigneusement les instructions 
d’installation des conduits. 

• Utiliser la carte ci-dessous fournie avec 
I’appareil pour verifier la circulation de fair. 

FLOW TESTER 

t 

This end of tester to be 
positioned over sir intake. 



i) Remove all cartrttfeos. ac&essortos and the air 

grille from !ti» anlt. 


Zj I nsore Bib alt filter is in p late. 

:o unit being tested with ins cage el the intake 
on lire left s He of Mis unit neat Mis center 



4) Turn on tbs downdraft system. 

5) If She cars Is polled into Ihs air lulaka your 
downdraft system is wonting properly. 

SI It tbs csrd Is not polled Into the system Sbolo- 
stallflflon Instroslions tor possible causes. 
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cinq minutes avant d'allumer de nouveau 
le bruieur. 

Avant d'ouvrir i’arrivee de gaz a la 
cuisiniere, verifier que chaque bouton de 
commande est a la position OFF (ARRET). 

N E JAMAIS toucher la table de cuisson 


refrojdie. Certaines zones de.la. surface, 
particulierementauvoisinagedesbruleurs, 
peuvent devenir tres chaudes durant une 
cuisson. Utiliser des maniques. 


un peut percevoir ie cliquetis correspondant a 
la production des etincelles, et le bruieur 
s’allume. (Les quatre allumeurs produisent des 
etincelles lorsqu’on place le bouton de I’un des 
bruleurs a la position lite [allumage].) 


Avant d’allumer un bruieur de surface, verifier 
que tous les boutons de commande sont a la 
position OFF (ARRET). Approcher I’allumette 
enflammeedu bruieur avant defairetourner le 
bouton a la position lite (Allumasef. 
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Ne pas faire fonctionner un bruleur sans 
qu’un ustensile soit piacesur lagrilie. L’email 
de Sa grille peut s’ecaiiler s’iS n'y a aucun 
ustensile capable d’absorber la chaleur 
emise par le bruleur. 

Meme si les grilles de bruleur sont tres durables, 
elles perdront progressivement leur lustre et 
changeront de couleur, du fait des temperatures 
elevees auxquelles les bruleurs les exposent. 




















Module a bruleurs 

SCELLES _ 

POUR INSTALLER LE MODULE A 
BRULEURS SCELLES: 

1. S’assurer que les boutons de commando 
sont sur OFF (ARRET). 

2. Si le bruleur de gril et les grilles du gril sont 


Installation du 
gril 


L'ensemble de gril comprend deux grilles et un 
bruleur de gril. N’installer le gril que sur le 
COTE GAUCHE de la cuisiniere. 

POUR INSTALLER LEGRIL: 


Utilisation du gril 


* Avant le premier emploi, laver les grilles du 
nouveau gril dans de I’eau savonneuse tres 
chaude, rincer et secher. Puis, preparer la 
surfaceenappliquantunemincecouched’huile 
de cuisson. Retirer I’exces avec du papier 
essuie-tout. 


en place, les retirer avant d’installer un mod¬ 
ule a bruleurs. Enlever de la cavite toute 
accumulation de graisse. (Voir les 


I. Avant d’installer les elements du gril, s’assurer 
que les boutons de commande sont a la 
position OFF (ARRET). 


Repeter cette methode lorsque a) les grilles 
sont nettoyees dans le lave-vaisselle, le 
detergent risquant de retirer I’huile en sur- 



our degager le module, letemr par les cotes 


raisse vont 


et le sortir de la prise et des orifices. Sortir 
le module une fois qu’il est totalement 
debranche. 

4. Ne pas empiler les modules la ou ils risquent 
de tomber ou d’etre endommages. 

RE MARQU E: Le modulea bruleurs scelles 
en option, modelejGA8100, peut remplacer 
l’ensemble de bruleur de gril. 


POUR RETIRER LE GRIL: 

1. S’assurer que les boutons de commande 
sont a la position OFF (ARRET) et que les 
elements du gril sont froids. 

2. Retirer les grilles. 

3. Soulever legerement le bruleur. Sortir le 
bruleur des orifices et de la prise. 


occasionnellement s’enflam mer en produ isant 
des petites flammes sans danger pour une 
seconde ou deux. Ceci est normal. 
REMARQUE: Pour obtenir des informa¬ 
tions sur le contenant a graisse, voir page 44. 

• NE JAMAIS LAISSER LE GRIL SANS 
SURVEILLANCE LORS DE SON 
FONCTIONNEMENT. 
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SI LA GRAISSE EN EXCES 
ENTRAlNAIT la formation de 
FLAMMES EN CONTINU: 
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b^UIDE DE CUTS SON AU GRIL 


Prechauffer le gril sur reglage Hi (Max.) pendant 5 minutes pour 
obtenir la meilleure saveur. 


i Type Reglage Dure de cuisson Methode j 

Steak (1,5 a 2 cm) (1 12 a 3/4 po): 

Saignant 

A point 

Bien cuit 

Hi (Max.) 

Hi (Max.) 

Hi (Max.) 

6 a 10 minutes 

10 a 216 minutes 

21 a 24 minutes 

Retourner apres 3 a 5 minutes. 

Retourner apres 5 a 8 minutes. 

Retourner apres 6 a 12 minutes. 

Steak (2,5 a 3 cm) (1 a 1-1/4 po): 

Saignant 

A point 

Bien cuit 

Hi (Max.) 

Hi (Max.) 

Hi (Max.) 

14 a 24 minutes 

18 a 30 minutes 

24 a 34 minutes 

Retourner apres 7 a 12 minutes. 

Retourner apres 9 a 15 minutes. 

Retourner apres 12a 17 minutes. 

Hamburgers 85 g a 115 g (3 a 4 oz) 

Med. (Moyen) 

20 a 25 minutes 

Retourner apres la moitie du temps. 

Cotelettes de pore 

Med. (Moyen) 

25 a 45 minutes 

Retourner de temps en temps. 

Cotelettes de pore 
fumes entirement cuites 

Med. (Moyen) 

10 a 15 minutes 

Retourner une fois. Les enduire de 
glacage (eventuellement). 

Tranches de Jam bon 

Med. (Moyen) 

15 a 20 minutes 

Retourner apres la moitie du temps. 

Saucisses entierement cuites: 

Hot Dogs 

Saucisse polonaise 

Hi (Max.) 

Hi (Max.) 

7 a 12 minutes 

13 a 16 minutes 

Retourner une fois. 

Retourner de temps en temps. 

Saucisse fraiche: Saucisses en chapelet 

Plates (7,5 cm) (3 po.) diam. 
Italiennes 

Med. (Moyen) 

Med. (Moyen) 
Med. (Moyen) 

15 a 25 minutes 

15 a 20 minutes 

25 a 30 minutes 

Retourner de temps en temps. 

Retourner apres la moitie du temps. 

Piquer avec une fourchette. 

Retourner une fois. 

Poulet: Desosse: Poitrines 

Avec os: Poitrines, pilons 
et cuisses 

Med. (Moyen) 

Med. (Moyen) 

30 a 50 minutes 

20 a 30 minutes 

Retourner de temps en temps. 

Retourner de temps en temps. 

Poisson: Darnes (2,5 cm) (1 po) 

Filets (1,5 cm) (1 12 po) 

(avec peau) 

Med. (Moyen) 

Med. (Moyen) 

20 a 25 minutes 

10 a 15 minutes 

Badigeonnerdebeurre. Retourner 
apres la moitie du temps. 

Commencer la cuisson, la peau des filets 
sur legril. Badigeonner de beurre. Retourner 
apres la moitie du temps. 

Crevettes: (en brochette) 

Med. (Moyen) 

IQ a 20 minutes 

Retourner et badigeonner frequem- 
ment de beurre ou de marinade. 

Pain a I’ail 

Med. (Moyen) 

4 a 6 minutes 

Retourner apres la moitie du temps. 

Pains a hot dog, 
pains a hamburger 

Med. (Moyen) 

1 a 2 minutes 



Remarque: Ce tableau n’est qu’un guide. Les durees de cuisson et reglages sont approximatifs et varient selon la viande et la pression du gaz. 
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ClJISSON AU FOUR 



Le tableau de commande est con$u pour faciliter la programmation. L’afficheur indique les fonctions de I’horloge, de minuterie et de cuisson au four. Des 
mots apparaissent a I'afficheur pour indiquer les etapes de programmation. REMARQUE: Le style et les caracteristiques peuvent legerement varier 
selon le modeie. Le tableau de commande illustre co mprend les fonctions de dessiccation et de cuisson au four avec convection. 


Touches de 

FONCTION 


Touches Numeriques 

S’utilisent pour entrer le temps ou la 
temperature. 

Stop/Clear (Arret/ 
effacement) 

S’utilise pour annuler toute programmation 
sauf les fonctions de I’horloge et de la minuterie. 

Bake (Cuisson) 

S’utilise pour le rotissage ou la cuisson au four 
classiques. 

1. Appuyer sur la touche Bake. 

2. Appuyer sur la touche (0) Preset pour 
choisir la temperature de 350 °F (175 °C ) 
ou appuyer sur les touches numeriques 
correspondant a la temperature souhaitee. 

Voir renseignements supplementaires a la page 
37. 

Broil (Gril) 

S’utilise pour passer au gril et faire brunir sur le 
dessus. 

1. Appuyer sur la touche Broil. 

2. Appuyer sur la touche (0) Preset pour un 
gril a reglage HI (MAX.), appuyer a nouveau 


pourun reglage de gril LO (MIN.) ou appuyer 
sur les touches numeriques correspondant 
a la temperature desiree de cuisson au gril. 

Voir renseignements supplementaires a la page 
38. 

Clean (Nettoyage) 

S’utilise pour programmer le cycle 
d’autonettoyage. 

1. Appuyer sur la touche Clean. 

2. Appuyer sur la touche (0) Preset pour choisir 
un temps de nettoyage de 3 heures. 

3. Si un temps de nettoyage inferieur ou 
superieur est souhaite, appuyer sur les 
touches numeriques appropriees. La duree 
de nettoyage peut etre etablie entre 2 et 4 
heures. 

Voir renseignements supplementaires aux pages 
42 et 43. 

Convect Bake (Cuisson au 

FOUR AVEC CONVECTION) 

S’utilise pour la cuisson dans le four, avec 
convection. 

1. Appuyer sur la touche Convect Bake. 

2. Appuyer sur la touche (0) Preset pour 
obtenir unetemperature de 325 °F(I65 °C) 
ou sur les touches numeriques appropriees 
pour la temperature souhaitee. 

Voir renseignements supplementaires a la page 
387. 


Convect Roast (Rotissage 

AU FOUR AVEC CONVECTION) 
S’utilise pour le rotissage dans le four, avec 
convection. 

1. Appuyer sur la touche Convect Roast. 

2. Appuyer sur la touche (0) Preset pour 
obtenir une temperature de 325 °F (165°C) 
ou sur les touches numeriques appropriees 
pour la temperature souhaitee. 

Voir renseignements supplementaires a la page 
37. 

Cook Time/Stop Time (Duree 

DE CUISSOn/hEURE d'ARRET) 
S’utilise pour programmer la mise en marche et 
I’arret automatiques du four. 

1. Appuyer sur Bake, Convect Bake, ou 
Convect Roast. Appuyer sur les touches 
numeriques qui conviennent pour entrer la 
temperature desiree. 

2. Appuyer sur latouche Cook Time. Appuyer 
sur lestouchesnumeriquesappropriees pour 
entrer la duree de cuisson en heures et 
minutes. 

3. Pour retarder lamiseen marchedelacuisson, 
appuyer sur la touche Stop Time. Appuyer 
sur les touches numeriques appropriees pour 
entrer I’heure a laquelle I’on desire que le 
four s’arrete. 

Voir renseignements supplementaires aux pages 
38 et 39. 
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(Dessiccatiqn) 

S’utilise pour dessecher ou deshydrater les 
fruits, les legumes et les plantes aromatiques. 

!. Appuyer sur la touche Drying. 


appropriees jusqu a ce que le nombre de 
minutes ou d’heures et minutes souhaite 
paraisse a I’afficheur. 

Example: Pour regler la minuterie a 5 



ete programme pour un autonettoyage, un 


n hr .no 

U . U D 


TIMER 


7 HR . _// I 
I tU 


TIMER 


ANNULATION : 


-e REGLAGE DU VERROUILLAGE DES 
* COMMANDES: 

I. Appuyer et maintenir la pression sur les 
touches Stop Time et Stop/Clear en 


four execute une autre fonction. La 
erie ne commande pas le four. 

puyer sur la touche Timer (Minuterie). 

Le mot TIMER (MINUTERIE) clignote et 
«0Hr :00» parait a I’afficheur. 


2. Appuyer sur la touche Timer (Minuterie) et 
sur la touche «0». Apres un court laps de 
temps, I’heure du jour reapparait. 

REMARQUE: En appuyant sur la touche 
Stop/Clear pour annuler la minuterie, TOUTES 
les fonctions du four choisies se trouvent 
annulees sauf I’horloge et la minuterie. 


prochaines minutes ou jusqu a ce que I on 
appuie sur la touche Stop/Clear. 

Option 2 : Un long signal sonore a la fin de 
lafonction de minuterie, puis un signal sonore 
court chaque minute pendant les 12 prochaines 
heures ou jusqua ce que Ton appuie sur la 
touche Stop/Ciear. 

Option 3 (par defaut): Un signal sonore a 




















REGLAGE DES SIGNAUX SONORES 
DE M1NUTERIE: 

1. Appuyer sur les touches Timer et Stop/ 
Clear en meme temps et maintenir la 
pression pendant trois secondes. 

• Un seul signal sonore retentit. 

* L’afficheur indique le mot TIMER 
(MINUTERIE) et loption en cours. 

2. Appuyersurlatouchenumeriqueappropriee 
(I, 2 ou 3) pour choisir I’option souhaitee. 
L’heu re actuelle du jou r reapparaft a I'afficheur 
apres quatre secondes. 

Options de signaux sonores 

POUR CUISSON AU FOUR 
CONTROLEE PAR L'HORLOGE 

• Option I (par defaut): Quatre signaux 
sonores a la fin de la cuisson, puis un signal 
routes les 30 secondes pendant les 5 
prochaines minutes ou jusqua ce que Ton 
appuie sur la touche Stop/Clear. 

• Option 2: Quatre signaux sonores a la fin de 
la cuisson, puis un signal toutes les minutes 
pendant les 12 prochaines heures ou jusqu a 
ce que Ton appuie sur la touche Stop/Clear. 

• Option? ‘.Quatre signaux sonores a la fin de 
la cuisson, puis aucun autre signal. 

REGLAGE DES SIGNAUX SONORES 
POUR CUISSON AU FOUR 
CONTROLEE PAR L’HORLOGE: 

1. Appuyer sur les touches Cook Time et 
Stop/Clear en meme temps et maintenir la 
pression pendant trois secondes. 

* Un seul signal sonore se fait entendre. 

• L’afficheur indique le mot COOK 
(CUISSON) et loption en cours. 

2. Appuyersurlatouchenumeriqueappropriee 
(I, 2 ou 3) ou choisir loption souhaitee. 
L’heu re actuelle du jou r reapparaft a I’afficheur 
apres quatre secondes. 


Annulation de l'option 
d'affichage de l'horloge 

Si Ton prefere que I’heure du jour ne soit pas 
affichee: 

1. Appuyer sur les touches Clock et Stop/ 
Clear en meme temps et maintenir la 
pression pendant trois secondes. 

2. Appuyer sur la touche Clock pour rappeler 
brievement I’heure du jour si Ton desire. 

POUR REVENIR A L’AFFICHAGE DE 
L’HORLOGE: 

Appuyer sur les touches Clock et Stop/Clear 
en meme temps et maintenir la pression pen¬ 
dant trois secondes. L’heure du jour reapparaft 
a I’afficheur. 

Option d'arret automatique 

du FOUR 

Le four s’arretera automatiquement apres 12 
heures si on le laissait allume par erreur. L’on 
peut si Ton desire annuler cette option. 

POUR ELIMINER CETTE OPTION 
D’ARRET APRES 12 HEURES: 

1. Appuyer sur la touche Clock et maintenir la 
pression pendant trois secondes ou jusqua 
ce que «I2» paraisse a I’afficheur. Le mot 
TIME (HEURE) clignote a I’afficheur. 

2. Appuyer surtoutetouchenumeriquejusqu’a 
ce que 8888 paraisse a I’afficheur. L’heure 
actuelle du jour reapparaft a I’afficheur apres 
quatre secondes. 

POUR REVENIR A L’ARRET 
AUTOMATIQUE APRES 12 HEURES: 

Appuyer sur la touche Clock et maintenir la 
pression pendant trois secondes ou jusqu a ce 
que 8888 paraisse. Appuyer sur la touche 
numerique «l». «I2» paraft brievement a 
I’afficheur puis I’heure actuelle du jour. 


Option d’ajustement de la 

TEMPERATURE DU FOUR 
Si Ton estime que le four devrait etre plus chaud 
ou plus froid, il est possible de I’ajuster soi- 
meme. Pour decider de I’importance du 
changement, regler le four a une temperature 
de 25 °F (15 °C) plus elevee ou plus basse que 
la temperature indiquee dans la recette, puis 
realiser lacuisson. Les resultats du test devraient 
donner une idee de la quantite d’ajustement 
necessaire du thermostat. 

AJUSTEMENT DU THERMOSTAT: 

1. Appuyer sur la touche Bake. 

2. Entrer 550 0 en appuyant sur les touches 
numeriques «5, 5, 0». 

3. Appuyer sur la touche Bake et maintenir la 
pression pendant plusieurs secondes jusqua 
ce que 0 ° paraisse a I’afficheur. 

4. Appuyer sur toute touche numerique pour 
changer la temperature. Chaque fois que 
I’on appuie sur une touche, la temperature 
change de 5 °F (3 °C). 

* Appuyer de fagon repetee pour atteindre 
35 °Fenplus(20 °C).Continueraappuyer 
pour redui re la tern perature jusqu’a 35 °F 
(20 °C). 

5. Lorsque I’ajustement est realise, appuyer 
sur la touche Stop/Cfear et I’heure du jour 
paraft a I’afficheur. Le four peut maintenir 
cuire a la temperature qui a ete ajustee. 

II n’est pas necessairede reajusterlatemperature 
en cas de pannede courant. Ce reglage n’affectera 
pas les temperatures de nettoyage ou de gril. 
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1. Placer les grilles du four a la bonne position 
(voir page 41). 

2. Appuyer sur la touche Bake, Convert 
Bake ou Convert Roast, 

• Le mot BAKE (CUISSON) clignote. 

* 000 et I’icone de four 
I’afficheur. 



• Lorsque la cuisson avec convection est 
choisie, une icone s de ventilateur A 
paraTt aussi. 

3. Appuyer sur la touche (0) Preset pour 
programmer automatiquement 350 °F 
(175 °Q. Lors de la cuisson avec convec¬ 
tion, la temperature de 325 °F (165 °C) sera 
automatiquement programmee lorsque Ton 
appuiesur la touche(O) Preset. Ou, appuyer 
sur les touches numeriques appropriees 
pour la temperature souhaitee du four. 

• Le four peut etre regie a toute 
temperature entre 100 °(38 °C)et550 °F 
(285 °C). 

• Apres quatre secondes, le four se met a 
chauffer. 

- I'icone de cuisson au four (barres 
parallels) s’allume; 

- un temoin rouge de prechauffage 
s’allume; 

- et 100 0 ou la temperature actuelle du 
four, selon celle qui est la plus elevee, 
paraTt a I’afficheur. 

- lorsdecuisson avec convection, I’icone 
de ventilateur A se met a tourner. 


REMARQUES 

• Si un intervalle de plus de 30 secondes 
s ecoule entre la pression sur une touche 
de fonction et la pression sur une touche 
n umerique, I ’afficheur revient a I 'information 
precedente. 

• Pour rappeler la temperature programmee 
lors du prechauffage, appuyer sur la touche 
appropriee Bake, Convect Bake ou Con¬ 
vert Roast. La temperature programmee 
sera affichee brievement puis reviendra au 
programme en cours. 

• Pour changer la temperature du four en 
cours de cuisson, appuyer sur la touche 
appropriee Bake, Convect Bakeou Con¬ 
vect Roast et sur les touches numeriques 
appropriees pour obtenir la temperature 
souhaitee du four. 

• II est possibiequeles durees et temperatures 
de cuisson varient legerement par rapport 

au four precedent. Ceci est normal, chaque 

four a ses propres caracteristiques. 

• En regie generale, lors de cuisson 
avec convection, regler la 
temperature du four a une 
temperature de 25 C F (15 c C) 
inferieure a celle indiquee sur la 
recette ou les instructions de 
I’emballage. La duree de cuisson sans 
convection sera la meme ou inferieure 
de quelques minutes a celle indiquee. 

• Lors de rotissage avec convection, les 
durees de rotissage sont generale* 
ment inferieures de 25 a 30 % (maintenir 
les temperatures de rotissage classique). 

• Voir le guide de rotissage dans la brochure 
«La cuisson simplifiee» pour connaitre 
les durees et temperatures de rotissage 
recommandees. 

• Pour d'autres conseils de cuisson au four, 
de rotissage ou de cuisson avec convection, 
consulter la brochure «La cuisson 
simplifiee» 


□ 


paraTt a 


TEMOIN DE 
PRECHAUFFAGE 


ICONE DE 
CUISSON AU FOUR 



La temperature a I’afficheur augmente 
par increment de 5 °F (3 °C) jusqu a ce 
que le four atteigne la temperature 
programmee. 

Lorsque le four est prechauffe, il emet un 

signal sonoreetle temoin deprechauffage 

s eteint a I’afficheur. Attendre 7 a 14 
minutes que le four prechauffe. 


E .un 3 50 

D. IU BAKE 



A la fin de la cuisson, eteindre le four en 
appuyant sur la touche Stop/CSear. Retirer 
la nourriture du four. Le four continue a 
fonctionner jusqu a ce que Ion appuie sur la 
touche Stop/Clear. 
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Grii. 


'operation de gril s’effectue dans la cavite du 
four. Pour de meilleurs resultats, se servir d’un 
ustensile prevu pour la cuisson au gril. 

Pour obtenir des conseils supplementaires de 
cuisson au gril, se reporter a la brochure «La 
cuisson simplifiee». 

Reglage DES COMMANDES POUR 

LA CUISSON AU GRIL 
I. Placer la grille du four a la bonne position. 


REMARQUES: 

CUISSON AU GRIL 

■ Le gril a reglage Hi (max.) est utilise pour 
la majorite des operations de cuisson au 
gril. Utiliser legril a reglage Lo (min.) pour 
la cuisson au gril de mets devant cuire plus 
longtemps, afin de leur permettre d'etre 
bien cuits sans rissolage excessif. 

• Un ventilateur de refroidissement se 
met automatiquement en marche 
lors du gril. Sul ne fonctionne pas, 
prendre contact avec un reparateur 
agree. 


Reglage des commandes 

MISE EN MARCHE IMMEDIATE ET 
ARRET AUTOMATIQUE: 

1. Appuyer sur la touche Bake, Convect 
Bake ou Convect Roast. 

* Le mot BAKE (CUISSON) clignote. 

* 000 et I’icone de four j | parait a 
I’afficheur. 

* Lors de cuisson avec convection, une 
icone de ventilateur parait aussi. 

2. Appuyer sur la touche (0) Preset pour 
programmer 350 °F (175 °C). (Lors de 






























a la fin d’unecuisson controlee par I’horloge, voir 
page 36.) 

MISE EN MARCHE DIFFEREE ET 
ARRET AUTOMATiQUE : 

1-4. Suivre les etapes precedentes 1-4. 

5. Appuyer sur la touche Stop Time. Les 
mots STOP (ARRET) et TIME (DUREE) 
clignotent. L’afficheur indique I’heure 
d’arret calculee d’apres I’heure actuelle 


Touche Drying (Dessiccation) 

Pour dessecher fruits, legumes, plantes aromatiques, 
etc. Pour de meilleurs resultats, utiliser une grille de 
dessiccation. Elle permet a l air de circuler 
uniformement autour de la nourriture. 

1. Appuyer sur le touche Drying. 

* 000, le icone de four, et le icone de 
ventilateur paratt aussi. 

2. Appuyer sur lawluche (0) Preset pour pro¬ 


grammer 140 °F (60 °C) ou appuyer sur les 


REHARQUES: 

DRYING (DESSICCATION) 

* Pour acheter une grille de dessiccation, 
prendre contact avec votre marchand Jenn- 
Air pour obtenir I’accessoire 
«DRYINGRACK» ou composer le 1-800- 
688 - 2002 . 

• La majorite des fruits et legumes sechent 
bien et conservent leur couleur une fois 
seches a 140 ,J F (60 J C). Pour obtenir des 
resultats optimums, dessecher les herbes 
aromatiques a 100 F (38' C). Cependant, a 



7. A la fin de la periode d’attente, le mot 
DELAY (ATTENTE) s eteint et le four 
commence a chauffer. 

8. A la fin de la duree de cuisson controlee 
ar I’horloge, le four s’arrete 


doucement la porte jusqu a ce quelle s’appuie 
contre I’entretoise. Suivre le guide de 
dessiccation a la page 40 pour connaftre 
les temps necessaires. Refroidir les 
nourritures a la temperature ambiante avant 
de verifier si elles sont bien seches. 


d’acide ascorbique ou dantioxydant 
commercial a raison d‘ I cuillere a the 
pour I litre (I pinte) d'eau froide. 

Les aliments peuvent segoutter lors du 
processus de dessiccation. Apres la 
dessiccation d’aliments a contenu eleve en 



che Stop/Clear. 

Si le programme n’est pas annule, il y aura 
un signal sonore toutes les 30 secondes 
pendant 5 minutes. (Si Ion desire changer 
les signaux sonores a la fin dune cuisson 
controlee par I’horloge, voir page 36.) 


emettre i entretoise si i on desire con¬ 
tinuer le processus de dessiccation. 

Lorsque la dessiccation est terminee, arreter le 
four en appuyant sur Cancel. 

REMARQUE: Si de I’humidite s’accumule 
autour de la zone de (event du four, retirer la 
grille a air pendant (operation de dessiccation. 
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ne sont pas essuyees 
avant que le four ne soit chauffe a chaleur 
elevee ou avant un cycle d’autonettoyage. 
Consulter d’autres sources (coinme la 
bibliotheque de la region) pour obtenir des 
informations supplementaires. 





































Herbes Aromatiques 


* Fruits necessitant un antiox/dant pour empecher la decoloration et la perte de nutriments. Se reporter aux 
remarques de la page 39 pour connaitre les methodes particulieres. 

** L’arret a 12 heures ne se produit pas lors des fonctions de dessiccation. 


! Fruits 

Meilleures varieti s 

Preparation 

Duree 

approximative a 1 

Resultats de 


pour la dessiccation 


140^(60’C)** 

dessiccation 


Nectarines 
et Peches* 


Sauge, Origan 
Basilic 


Trancher dans le sens de (a longueur et 


Couper les feuilles a 8 cm (3 po) ou 10 cm 
(4 po) du haut de la plante, juste lorsque les 
bourgeons apparaissent. Rincer les feuilles a 
I’eau froide. 


2 a 5 heures Cassantes, en miettes 






































I FOUR, suite 



. Ces grilles 


POSITION N° S: 

Pour cuisson breve au gril - pain grille ou 
aliments tres minces. 

POSITION N° 4: 

Pour gril et cuisson normale sur deux grilles. 
POSITION N° 3: 



gateaux des anges et cuisson sur deux grilles, ont refroidi. II peut continuer a fonctionner une 
CUISSON SUR PLUSIEURS GRILLES* ^°' s C ' ue ^ our s est arr ® t ®- Ceci est norma l- 
Deux grilles: Placer les grilles aux posi- -- 

tions 2 et 4, ou I et 4. ECLAIRAGE DU FOUR 

Trots grilles: (Fonctions a convection 

seulement). Utiliser les positions I, 3 et 5 La lumiere du four se met en marche 


Four a convection a trois grilles. 




etre utilise sur TOUS les modules 






































HI 


02fi 


wn>;w 


* Retirer les grilles du four. Si on laisse les 
grilles du four lors d’un cycle de nettoyage, 
cela risque de modifier leur fonctionnement et 
de les decolorer. Eteindre la lumiere du four 
et fermer la porte. 

* Retirer la grille a air. 

* Les noms de marque des produits de nettoyage 
sont des marques deposees des differents 
fabricants. 

REGLAGE DES COMMANDES POUR 
UN CYCLE D’AUTONETTOYAGE: 

1. Fermer la porte du four. 

2. Appuyer sur la touche Clean (Nettoyage). 

• Le mot CLEAN (NETTOYAGE) clignote. 

L’afficheur indique —» avec I’icone 


m .nn 
iu. uu 


LOCK 

A 


Verrouiliage automatique toujours engage. 
La porte ne peut etre ouverte tant quele 
mot LOCK (VERROUILLAGE) parait encore. 

MISE EN MARCHE DIFFEREE D’UN 
CYCLE D’AUTONETTOYAGE: 

1-3. Suivre les etapes 1-3. 

4, Appuyer sur la touche Stop Time. Les 
mots STOP TIME (HEURE D’ARRET) 
clignotent a I’afficheur et I'heure d’arret 
calculee parait aussi a I’afficheur. 

5. Appuyer sur les touches numeriques 
appropriees pour entrer I’heure d’arret 

REMARQUES: 

* Pour eviter que la porte du four ne 



?D.nn 

— 


il 


— 

LOCK 



STOP TIME CLEAN 


Si I on desire que I heure d arret soit a I :Q0, 
appuyer sur les touches numeriques «1. 0, 
0». Quatresecondes apres, I’afficheur indique 
1:00 et le mot DELAY (ATTENTE). 


r .nn 
I . uu 

LOCK 

STOP TIME CLEAN 


6. Lorsquelefourcommenceanettoyer,I’icone 
de nettoyage (barres paralleles) s’allume. Le 
mot DELAY (ATTENTE) s’eteint. 

suite 


• II est normal que les pieces de la cuisiniere 




















































































Porte du Four 

ATTENTION? 

* NEJAMAJSgrimper sur la porte du four 
ouverte, ou lul imposer une charge ex¬ 
cessive. Ceci pourrait provoquer un 
basculement de la cuisiniere, le bris de la 
porte ou des blessures pour la personne 
concernee. 

* NEJAMAiStenterd ouvrirou fermer la 
.porte ou d’utiliser le four avant que la 
porte ait ete convenablement reinstallee. 

* NE JAMAIS placer les doigts entre la 
charniere et le cadre avant du four. Les 
bras decharnieresont montes sur ressort. 
Une charniere pourrait se refermer 
brutalement centre le cadre du four et 
provoquer de serieuses blessures, 


DEPOSE DE LA PORTE: 

1. Apres le refroidissement du four, ouvrir la 
porte - position de cuisson au gril (porte 
entrouverte d’environ 10 cm [4 pouces]). 

2. Saisir la porte de chaque cote. Ne pas 
utiliser la poignee de porte pour la soulever. 

3. Soulever uniformement pour degager la 



REINSTALLATION: 

1. Saisir la porte de chaque cote. 

2. Aligner les fentesavec les bras de charniere 
sur la cuisiniere. 

3. Faire descendre la porte pour la positionner 
correctement sur les charnieres. Pousser 

sur les angles superieurs de la porte pour 

I’enfoncer completement sur les charnieres. 
II faut que la porte soit parfaitement 
d’aplomb. 

REMARQUE: On peut percevoir une certaine 
«elasticite» lors de lafermeture de la porte du 
four d’une cuisiniere neuve; ceci est normal; 
cet effet disparait progressivement. 


Hublot du Four 

POUR PROTEGEE LE HUBLOT DE 
LA PORTE DU FOUR: 

1. Ne pas heurter le hublot de verre avec un 
ustensile, un article de mobilier, un jouet, 
etc. 

2. Ne pas fermer la porte du four avant que 
les grilles soient en place dans le four. 

Toute degradation du h u blot de verre- ray u re, 
choc, tension, etc. - peut affaiblir sa structure 
et augmenter le risque de bris a une date 
ulterieure. 


PlEDS DE REGLAGE DE 
l/APLOMB 

• Verifier que la bride antibasculement agrippe 
convenablement I’un des pieds arriere de 
reglage de I'aplomb, pour que la cuisiniere 
ne puisse basculer accidentellement. 


Mettez la cuisiniere de niveau au 
moment de son installation. Si elle 
n’est pas de niveau, tournez les 
pattes reglables de plastique, 
situees dans chaque 
coin, jusqua ce 
que la cuisiniere 
soit de niveau. 



D'ANTI- 
BASCULEME NT 


PIED DE REGLAGE 
DE L’APLOMB 


Deplacement de la 

CUISINIERE POUR 
NETTOYAGE et entretien 

1. Fermer I’arrivee de gaz a I’appareil. 

2. Debrancher I’appareil de la prise de courant. 

3. Deconnecter le systeme de ventilation. 

4. Debrancher le tuyau d’alimentation de gaz. 

5. Faire glisser la cuisiniere vers I’avant pour la 
degager de la bride antibasculement. (Pour la 
position de la bride antibasculement, voir les 
Instructions d’installation.) 

6. Pour la reinstallation, executer les operations 
precedences dans I’ordre inverse. Si le con¬ 
duit degaz a ete deconnecte, le reconnecter 
puis effectuer une recherche des fuites de 
gaz. REMARQUE: Un technicien 


qualifie devrait etre charge des 
operations de deconnexion/recon¬ 
nexion a la canalisation de gaz. 

7. II faut que le pied arriere de la cuisiniere soit 
engage dans la bride antibasculement pour 
que la cuisiniere ne puisse basculer 
accidentellement. 

Lampe du Four 

Pour remplacer I’ampoule, la commander 
aupres du service-client de Maytag. Com¬ 
poser le 1-800-688-2002, demander le 
numero de piece 74004458 - ampoule aux 
halogenes. 

ATTENTION: 

• Debrancher la cuisiniere avant de 
remplacer I'ampoule. 

• Laisser le four refroidir avant de 
remplacer I’ampoule. 

• S’assurer que le cabochon et I’ampoule 
sont froids avant de les toucher. 


POUR REMPLACER L’AMPOULE DU 

FOUR: 

1. Lorsque le four est froid, saisir le bord du 
cabochon avec les doigts, tirer et enlever. 

2. Enlever soigneusement la vieille ampoule 
en la tirant tout droit du socle en 
ceramique. 

3. Poureviterd’endommagerou dediminuer 
la duree de la nouvelle ampoule, ne pas la 
toucher avec les mains ou doigts nus. La 
tenir avec un linge ou un essuie-tout en 
papier. Enfoncer les broches de la nouvelle 
ampoule dans les petites cavites du socle 
en ceramique. 

4. Remettre en place le cabochon en 
I’enclenchant en place. 

5. Retablir I’alimentation de la cuisiniere. 
Regler de nouveau I’horloge. 
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T DES PROBLEMES OB- 

d'abord ce qui suit: 

commandes du four sont 
es. 

iche de branchement est 
ans la prise de courant. 
disjoncteur. Inspecter/ 

limentation electrique. 
ENT DE L ; APPAREIL 

andes des elements de la 
surface de cuisson et/ou du four sont 
convenablement reglees. Voir pgs. 29 et 34. 
Determiner si la porte du four s’est deverrouillee 
apres une operation d’autonettoyage. Voir pg. 42. 


lMPOSSIBILITE D AUTONETTOYAGE DU 

FOUR. 

• Determiner que I’appareil n’a pas ete programme 
pour un autonettoyage differe. Voir pg. 42. 

* Verifier que la porte est fermee. 

Le four ne s'est pas correctement 

NETTOYE. 

* Un temps de nettoyage plus long peut etre 
necessaire. 

• On n’a pas elimine avant [’operation d’autonet¬ 
toyage les accumulations excessives de residus, 
particulierement les residus d’aliments acides ou 
sucres. 

La porte du four ne se deverrou- 

ILLE PAS APRES l'AUTONETTOYAGE. 


Emissk 

FUMEE 

DU FOt 

♦ Ceci es 
effetdis 
tion d’u 
de faire 

• Faire fc 
fumee < 

♦ Presen 
aliment 
operatii 

Le systeme de ventilation ne 

RECUEILLE PAS EFFICACEMENT LA FUMEE. 

* Verifier la ventilation transversale de Pair ambiant 
ou de Pair d’appoint. 






























J\E SONT PAS COU VERTS PAR CETTE 


Garantie complete d’une annee - Pieces et main- 

d’oeu¥re./:T®;:;v.T>-TTT^ xC'Xv:?)': 



i . Les uommages ou arrangements uus a. 

a.Mise en service, livraison ou entretien effectues incorrectement. 

les conditions normales d’usage menager sera reparee/ 

b.Toute reparation, modification, alteration et tout reglage non autorises par 

rempiacee gratuitement, 

le fabricant ou par un prestataire de service apres-vente agree. 

Garantie Iimitee - pieces seulement 

c. Accidents, mauvaise utilisation ou usage abusif ou deraisonnable. 

Deuxieme annee - Apres la premiere annee suivant la 

d.Alimentation electrique (tension, intensite) incorrecte. 

datede (achat initial, toute piecequi se revelerait defectueuse 

e. Reglage incorrect d’une commande. 

dans des conditions normales d’usage menager sera reparee 
ou rempiacee gratuitement (pi«eseulement);leproprietaire 

2. Les garanties ne peuvent etre honorees si les numeros de serie d’origine ont ete 
enleves, modifies ou ne sont pas facilement lisibles. 

devra assumer toys les autres frais, y compris les frais de 

3. Ampoules. 

main-d’oeuvre, de deplacement et de transport. 

4. Appareils achetes aux fins d’usage commercial ou industriel. 

De la troisieme a la cinquieme annee a compter de la 

5, Les frais de visite d’un prestataire de service ou de service apres-vente encourus 

date de (achat initial au detail, les pieces de la liste ci-dessous 

pour les raisons suivantes: 

qui se reveleraient defectueuses dans des conditions 

a. Correction d’erreurs de mise en service. 

normales d usage menager seront reparees ou remplacees 

b.Initiation de I’utilisateur a I’emploi de I’appareil. 

gratuitement (pieces seulement); le proprietaire devra 


assumer tous les autres frais, y compris les frais de main- 

c. Transport de I’appareil aux locaux du prestataire de service. 

d oeuvre, de deplacement et de transport. 

6. Dommages secondaires ou indirects subis par toute personne suite au non- 

• Commandes electroniques 

• Elements chauffants electriques; Elements de sur¬ 
face, de gril et de cuisson sur appareils de cuisson 
electrique. 

respect de la garantie. Certains etats ne permettent pas (exclusion ou la limitation 
des dommages secondaires ou indirects; par consequent les limitations oi 
exclusions ci-dessus peuvent ne pas s’appliquer a votre cas. 

• Bruleurs a gaz scelles 

Si i/intervention d'un reparateur est 

Residents canadiens 

NECESSAIRE 

Les garanties ci-dessus couvrent un appareil installe au 
Canada seulement s’il a ete agree par les agences de test 
habil itees (verification dels conform ite a u ne norme nationale . 

• Contacter le revendeur chez qui (appareil a ete achete, ou contacter Maytag 
Appliances Sales Company/service-client Jenn-Air au 1-800-688- 1 100, pour 
obtenir les coordonnees d’une agence de service agreee. 

du Canada), saufsi i’appareil a ete introduit au Canada a 


1 occasion d un thangomsnt d6 rosidsncc des Etats-Unis 

■Hi* ifiTFi i fiflj im bb Wl 1 ffMsw-ll 1K«M iWsJ 4 iI4 [$l ifsH iM ftfel •] 11 i] 4 1 tz&i' 

vers le Canada. 

Garantie iimitee hors des Etats-Unis et du Canada 

legard du service sous garantie, voir le texte de la GARANTIE. 

* Si le revendeur ou I’agence de service apres-vente ne peut resoudre le probleme 

- Pieces seulement 

ecrire a Maytag Appliances Sales Company, attention CAIR® Center, P.O. Box 

Pendant deux (2) ans a compter de la date de I’achat initial 
au detail, toute piece qui se revelerait defectueuse dans des 

2370, Cleveland, TN 37320-2370 ou telephoner au 1-800-688-1100. 
REMARQUE: Lors detoutcontactconcernantun probleme, fournir I’information 

conditions normales d’usage menager sera reparee ou 

suivante: 

rempiacee gratuitement (piece seulement); le proprietaire 

a. Norn, adresse et numero de telephone du client; 

devra assumer tous les autres frais, y compris les frais de 

b.Numero de modele et numero de serie de I’appareil; 


d’oeuvre, de deplacement et de transport, ©. Dommages secondaires ou indirects subis par toute personne suite au non- 

• Commandes electroniques respect de la garantie. Certains etats ne permettent pas (exclusion ou la limitation 

des dommages secondaires ou indirects; par conseauent les limitations ou 

• Elements chauffants electriques: Elements de sur- exclusions ci-dessus peuvent ne pas s’appliquer a votre cas. 
face, de gril et de cuisson sur appareils de cuisson 

electrique. 

• Bruleurs a gaz scelles Si l! INTERVENTION D ? !JN REPARATEUR EST 

Residents canadiens NEC ESS AIRE 

Les garanties ci-dessus couvrent un appareil installe au • Contacter le revendeur chez qui I’appareil a ete achete, ou contacter Maytag 
Canada seulement s’il a ete agree par les agences de test Appliances Sales Company/service-client Jenn-Air au I-800-688-1100, pour 
habilitees(verificationdelaconformiteaunenormenationale obtenir les coordonnees d’une agence de service agreee. 

rln ranarla’i csmf ci !’anna rial I a otc* infrrtrlnif an C anarla a : - __I- JL-l _I- . —I: L* n 


vers le Canada, legard du service sous garantie, voir le texte de la GARANTIE. 

Garantie iimitee hors des Etats-Unis et du Canada * Si le revendeur ou I’agence de service apres-vente ne peut resoudre le probleme, 
- Pieces seuiement ecrire a Maytag Appliances Sales Company, attention CAIR® Center, P.O. Box 

Pendant deux (2) ans a compter de la date de I’achat initial 2370, Cleveland, TN 37320-2370 ou telephoner au 1-800-688-1100. 

au detail, toute piece qui se revelerait defectueuse dans des REMARQUE: Lors de tout contactconcernantun probleme, fournir I’information 

conditions normales d’usage menager sera reparee ou suivante: 
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Les garanties speafiques formulees a-dessus sont les btULtb 

d.Description claire du probleme observe; 

(Hie le fabricant accorde. Cette garantie vous confere des droits 


juridiques specifques et vous pouvez egalement jouir d’autres 

e. Preuve d achat (facture de vente). 

droits, variables d’un etat a I’autre. 

* Les guides d’utilisation, les manuels de service et les renseignements des pieces 
sont disponibles aupres de Maytag Appliances Sales Company, service-client Jenn- 
Air. 
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Instalador: Por favor deje esta guia 
junto con el electrodomestico. 

Consumidor: Por favor lea y con- 


pagina 71. 


En nuestro continuo afan de 
mejorar la calidad y 
rendimiento de nuestros 
electrodomesticos, puede 
que sea necesario modificar 
el electrodomestico sin 


Lea y siga todas Sas instrucciones antes de 
usareste electrodomestico para evitarel riesgo 
potencial de incendio, choque electrico, lesion 
personal o daiio al electrodomestico como re- 




Siempre desenchufe el electrodomestico antes de 
efectuar alguna reparacion. 



A ADVERTENCIA: Si no 

se sigue estrictamente la informacion 
proporcionada en esta guia, se puede 
product un incendio o una explosion, 
causando danos materiales, lesiones 
personales o mortales. 


- No almacene ni use gasolina ni otros 
vapores y liquidos inflamables en la 
vecindad de este electrodomestico 
o de cualquier otro. 

-QUE HACER SI PERCIRE OLOR A 
GAS: 

• No trate de encender ningun 
artefacto. 

• No toque ningun interrupter 
electrico. 

• No use ningun telefono en su ediflcio. 

• Llame inmediatamente a su prove- 
edor de gas desde el telefono de un 
vecino. Siga las instrucciones propor- 
cionadas por el proveedor de gas. 

• Si no puede localizarasu proveedor 
de gas, llame al cuerpo de bomberos. 

- La instalacion y reparaciones deben 
ser efectuadas por un tecnico 
calificado, una agenda de repara¬ 
ciones o el proveedor de gas. 


Instrucciones Generates 

A ADVERTENCIA: 

• TODAS LAS ESTU- 
FAS SE PUEDEN 
VOLCAR Y CAU- 
SAR LESIONES 
PERSONALES 

• INSTALE EL DIS- 
P O S I T I V O 
ANTI YUELCO 
INCLUIDO CON LA ESTUFA 

• SIGA TODAS LAS INSTRUC¬ 
CIONES DE INSTALACION 

ADVERTENCIA: Para reducir el 
riesgo de vuelco del electro¬ 
domestico a causa de uso anormal 
o debido a peso excesivo en la 
puerta del homo, es necesario 
asegurar el electrodomestico 
mediante un dispositivoantivuelco 
debidamente instalado. 


Si el electrodomestico es instalado cerca de una 
ventana, se debe tener cuidado para evitar que las 
cortinas pasen sobre los quemadores. 
NUNCA deje articulos sobre la cubierta de la 
estufa. El aire caliente del respiradero puede 
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Muchos envases detipo aerosol son EXPLOSIVOS 
cuando son expuesto al calor y pueden ser alta- 
menteinflamables.Evitesuusoosualmacenamiento 
cerca del electrodomestico. 

Muchos plasticos son vulnerables al calor. Mantenga 
los plasticos alejados de las piezas de la estufa que 
puedan estar tibias o calientes. No deje articulos 
de plastico sobre la cubierta de la estufa pues se 
pueden derretir o ablandar si estan demasiado 
cerca del respiradero o de un quemador superior 
encendido. 

Para eliminar el riesgo de pasar sobre los 
quemadores superiores calientes, no se deben 
guardar articulos en los armarios que estan 
directamente sobre la estufa. Si tales armarios son 
usados para almacenamiento, debe limitarse a 
colocar arti cubs de uso poco frecuente y que 
pueden guardarse en forma segura en una area que 
esta sujeta al calor proveniente de la estufa. Las 
temperaturas pueden no ser apropiadas para 
algunos articulos, tales como articulos volatiles, 
limpiadores o sprays en aerosol. 

En Caso de Incendio 

Apague el electrodomestico y la campana de ven- 
tilacion para evitar que las llamas se dispersen. 
Extinga las llamas luego encienda la campana para 
expulsar el humo y el olor. 

* En la cubierta: Apague el fuego o la llama en 
una sarten con una tapa o una bandeja de 
hornear. 

NUNCA levante o mueva una sarten en llamas. 

* Enel homo: Apague el fuego o la llama cerrando 
la puerta del horno. 

No use agua en los incendios de grasa. Use 
bicarbonato de soda, un producto quimico seco o 
un extinguidor del tipo con espuma para apagar un 
incendio o la llama. 

Seguridad para los Ninos 

NUNCA dejea los ninos solos o sin supervision 
cuando el electrodome stico este en uso o este 
caliente. 

NUNCA permita que los ninos se sienten o se 
paren en ninguna parte del electrodomestico pues 
se pueden lesionar o quemar. 

Se les debe ensenara los ninos que el electro¬ 
domestico y los utensilios que estan en el o sobre 
el pueden estar calientes. Deje enfriar los utensilios 
calientes en un lugar seguro, fuera del alcance de 


los ninos pequenos. Se les debe ensenar a los ninos 
que un electrodomestico no es un juguete. No se 
debe permitir que los ninos jueguen con los 
controles u otras piezas de la estufa. 

ATENCION: NUNCA almacene articulos de 
interes para los ninos en los armarios que estan 
sobre la estufa o en el protector trasero de la 
estufa. Los ninos que se trepan en la puerta de la 
estufa para alcanzar tales articulos pueden 
lesionarse seriamente. 

Ceneratjdades 

NUNCA use el electrodomestico como un 
calefactor para calentar o entibiar una habitacion 
a fin de evitar un riesgo potencial para el usuario 
y danar el electrodomestico. Ademas, no use la 
cubierta o el horno como una area para almacenar 
alimentos o utensilios de cocina. 

No obstruya el flujo del aire de ventilation y 
combustion bloqueando el respiradero del horno 
o las tomas de aire. Si se restringe el flujo de aire 
al quemador se evita el rendimiento correcto y se 
aumenta la emision de monoxido de carbono a 
niveles peligrosos. 

Evite tocar el area del respiradero del horno 
cuando el horno este encendido y durante varios 
minutos despues de que el horno haya sido 
apagado. Algunas piezas del respiradero y del area 
circundante se calientan lo suficiente como para 
causar quemaduras. Despues de que el horno 
haya sido apagado, no toque el respiradero ni las 
areas circundantes hasta que ellas hayan tenido 
tiempo suficiente para enfriarse. 

Otras superficies potencialmente calientes incluyen 
la cubierta de la estufa, las areas dirigidas hacia la 
cubierta de la estufa, el respiradero del horno, las 
superficies cerca de la abertura del respiradero, la 
puerta del horno y las areas alrededor de la puerta 
y la ventana del horno. 

ADVERTENCIA: NUNCA use la puerta del 
electrodomestico o la gaveta, si la tiene, como una 
banqueta o asiento pues esto puede resultar en la 
posible volcadura del electrodomestico, dano al 
electrodomestico y lesiones graves. 

No toque un foco caliente del horno con un pano 
humedo pues el foco se puede quebrar. Si se 
quiebra el foco, desconecte la corriente electrica 
hacia la estufa antes de sacar el foco para evitar 
choque electrico. 


Seguridad Para Cocinar 

Siempre coloque un utensilio en un quemador 
superior antes de encenderlo. Asegurese de usar 
la perilla correcta que controla cada quemador 
superior. Asegurese de encender el quemador 
correctoy comprobar dequeen efectoel quemador 
haya sido encendido. Cuando haya terminado de 
cocinar, apague el quemador antes de retirar el 
utensilio para evitar exposicion a la llama del 
quemador. 

Siempre ajuste la llama del quemador superior de 
modo que no se extienda mas alia del borde 
inferior del utensil io. Una llama excesiva es peligrosa, 
desperdicia energia y puede dan ar la estufa, el 
utensilio o los armarios que estan sobre la estufa. 
NUNCA deje sin supervision la cubierta de la 
estufa cuando este cocinando, especialmente 
cuando usa un ajuste de calor alto o cuando este 
usando unafreidora. Losderrames pueden producir 
humo y los derrames de grasa pueden inflamarse. 
Limpie los derrames grasosos tan pronto como 
sea posible. No use calor alto durante periodos de 
coccion prolongados. 

NUNCA caliente un envase cerrado en el 
quemador superior oen el horno. Laacumulacion 
de presion puede hacer explotarel envase causando 
una lesion personal grave o dano a la estufa. 

Usetomaollas secos y gruesos. Los tomaollas 
humedos pueden causar quemaduras a causa 
del vapor. Las toallas u otros sustitutos no deben 
ser usados como tomaollas porque ellos pueden 
quedar colgando a traves de los quemadores 
superiores y encenderse o enredarse en las piezas 
de la estufa. 

Siempre deje enfriar la grasa caliente que se ha 
usado en la freidora antes de intentar mover o 
manipularla. 

No permita quese acumulegrasa u otros materials 
inflamables en la estufa o cerca de ella, en la 
campana o en el ventilador aspirador. Limpie la 
campana extractora con frecuencia para evitar que 
la grasa u otros materiales inflamables se acumulen 
en la campana o en el filtro. Encienda el ventilador 
cuando cocine alimentos flameados debajo la 
campana. 

NUNCA use vestimentas de materiales 
inflamables, ropa suelta o de mangas largas cuando 
este cocinando. La vestimenta se puede encender 
o enganchar en los mangos de los utensilios. 
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Siempre coloque las parrillas del horno en la 
posiciondeseada cuando el horno estefrio. Deslice 
la parrilla del horno hacia afuera para agregar o 
retirar alimento, usando tomaollas secos y 
resistentes. Siempre evite alcanzar dentro del 
horno para agregar o retirar alimentos. Si una 
parrilladebesersacadacuandoestatodaviacaliente, 
use un tomaollas seco. Siempre apague el horno 
despues de haber terminado de cocinar. 

Tenga cuidado cuando abra la puerta del horno. 
Deje que escape el aire o el vapor caliente antes de 
sacar o volver colocar el alimento. 

ADVERTENCIA SOBRE LOS ALIMEN¬ 
TOS PREFARADOS: Siga las instrucciones 
del fabricante de los alimentos. Si un envase de 
plastico de alimento congelado y/o su tapa se 
deforma, se comba o se dana de alguna otra 
manera durante la coccion, descarte 
inmediatamenteel alimentoy su envase. El alimento 
puede estar contaminado. 

NUNCA use papel de aluminio para cubrir una 
parrilla del horno o la parte inferior del horno. El 
uso incorrecto puede resultar en un riesgo de 
choque electrico, incendio o dano al electro- 
domestico. Use papel de aluminio solamente 
como se indica en esta guia. 

Utensilios Aprgpiadgs 

Use sartenes con fondos pianos y mangos que 
sean faciles de tomar y que permanezcan frios. 
Evite usar sartenes u ollas inestables, combadas 
que se pueden volcar facilmente u ollas cuyos 
mangos esten sueltos. Ademas evite usar utensilios 
especialmente pequenos o sartenes con mangos 
pesados puesellos pueden serinestablesyvolcarse 
facilmente. Los utensilios que son pesados de 
mover cuando estan llenos con alimento pueden 
tambien ser un peligro. 

Aseguresedequeel utensiliosealosuficientemente 
grande como para contener en forma debida los 
alimentosy evitar derrames. El tamanoes particu- 
lar-mente importante cuando se utilizan freidoras. 


mangos de los utensilios hacia el lado o hacia la 
parte trasera de la estufa, no hacia la habitacion 
donde puede ser facilmentegolpeados o alcanzados 
por los nihos pequenos. 

Nunca deje que un utensilio hierva hasta quedar 
seco pues esto puede danar el utensilio y la estufa. 

Siga las instrucciones del fabricante cuando use 
bolsas para cocinar en el horno. 

Solamente ciertos tipos de utensilios de vidrio/ 
ceramico, de ceramica o glaseados son 
convenientes para uso en la cubierta de la estufa o 
en el horno sin quebrarse debido al cambio 
repentino de temperatura. Siga las instrucciones 
del fabricante cuando use utensilios de vidrio. 

Este electrodomestico ha sido probado respecto 
a su rendimiento seguro usando utensilios de 
cocina convencionales. No use ningun dispositivo 
o accesorio que no haya sido especificamente 
recomendado en esta guia. No use tapas para 
cubrir los quemadores superiores, rejillas para la 
cubierta de la estufa ni agregue sistemas de convec- 
cion para homos. El usodedispositivosoaccesorios 
que no son expresamente recomendados en esta 
guia, puede crear serios peligros de seguridad, 
resultar en problemas de rendimiento y reducir la 
vida util de los componentes de la estufa. 

Elementos Calefactqres 

NUNCA toque la superficie o los 
elementos calefactores del horno, las 
areas cerca de los elementos o las super¬ 
ficies interiores del horno. 

Los elementos calefactores pueden estar 
calientes aun cuando se vean de color obscuro. 
Las areas cerca de los elementos superiores y 
de las superficies interiores del horno pueden 
calentarse lo suficiente como para causar 
quemaduras. Durante y despues del uso, no 
toque ni deje que las ropas u otros materiales 
inflamables entren en contacto con loselementos 
calefactores, con las areas cerca de los elementos 
o con las superficies interiores del horno hasta 


Seguridad de la Limpieza 

Apague todos los controles y espere que se 
enfrien las piezas de la estufa antes de tocarlas o 
limpiarlas. Notoquelasrejillasdelosquemadores 
o las areas circundantes hasta que ellas no hayan 
tenido tiempo suficiente de enfriarse. 

Limpie la estufa con cuidado. Tenga cuidado para 
evitar quemaduras de vapor si se usa una esponja 
o un pano mojado para limpiar los derrames en 
una superficie caliente. Algunos limpiadores 
pueden producir vapores nocivos cuando se 
aplican a una superficie caliente. 

Horno Autolimpiante 

Limpie solamente las piezas que se indican en esta 
guia. No limpie el empaque de la puerta. El 
empaque es esencial para un sellado hermetico. 
No restriegue, dane, ni mueva el empaque de la 
puer-ta. No use limpiadores de horno de ninguna 
clase en el horno ni alrededor de cualquier parte 
del horno autolimpiante. 

Antes de la autolimpieza del horno, saque la asa- 
dera, las parrillas del horno y otros utensilios y 
limpie los derrames excesivos para evitar que se 
produzca demasiado humo, llamaradas o llamas. 
ATENCION: No deje alimento ni utensilios de 
cocina, etc. en el horno durante el ciclo de 
autolimpieza. 

Las estufas empotradas estan equipadas con un 
ventilador de enfriamiento que funciona 
automaticamente durante un ciclo de limpieza. Si 
el ventilador no se enciende, cancele el ciclo de 
limpieza y pongase en contacto con un tecnico de 
reparacion autorizado. 

Es normal que la cubierta de la estufa se caliente 
durante el ciclo de autolimpieza. Por lo tanto, se 
debe evitar tocar la cubierta durante un ciclo de 
autolimpieza. 

Aviso y Advertencia 
Importante Sobre 



































ajustes de calor desde ‘So’ 
a‘hi* (Bajoa Alto). Enel 
ajuste ‘hi’ se puede sentir 


























CUBIETRTA 


Para evitar que la cubierta se descolore o se 
manche: 

* Limpie la cubierta de la estufa despues de 
cada uso. 

* Limpie los derrames acidos o azucarados 
tan pronto comolacubierta se haya enfriado 
pues estos derrames pueden descolorar la 
porcelana. 


Quemadores Sellados 

Los quemadores sellados de su estufa estan 

asegurados al modulo de la cubierta y no han 

sido disenados para ser sacados. Debido a que 
los quemadores estan sellados en el modulo, los 
derrames o reboses no se escurriran debajo de 
la cubierta de la cubierta. Sin embargo, las 
cabezas de los quemadores deben ser limpiadas 
despues de cada uso. 

Rejillas de los 
Quemadores 

Las rejillas deben estar debidamente colocadas 
antes de comenzar a cocinar. La instalacion 
incorrecta de las rejillas puede resultar en 
picaduras de la cubierta. 

No use los quemadores sin tener un 
utensilio en la parrilla. El acabado de 
porcelana de las parrillas puede picarse si 
no existe un utensilio que absorba el 
calor de la llama del quemador. 

Aunque las parrillas de los quemadores son 
durables, gradualmente perderan su brillo y/o 
se descoloraran, debido a las altas temperaturas 
de la llama del gas. 



NOTAS: 

* Un quemador ajustado de manera correcta con orificios limpios se encendera dentro de unos 
pocos segundos. Si esta usando gas natural la llama sera azul con un cono interior azul profundo. 
Si la llama del quemador es amarilla o es ruidosa, la mezcla de aire/gas puede ser incorrecta. 
Pongase en contacto con un tecnico de servicio para ajustarla. (Los ajustes no estan cubiertos 
por la garantia.) 

Con gas licuado son aceptable algunas puntas amarillas en ia llama. Esto es normal y no es 
necesario hacer ningun ajuste. 

* Con algunos tipos de gas, usted puede oir un “chasquido" cuando el quemador superior se apaga. 
Este es un sonido normal del funcionamiento del quemador. 

■ Si la perilla de control se gira muy rapidamente de ‘hi’ a Mo’, la llama puede apagarse, 
particularmente si el quemador esta frio. Si esto ocurre, gire la perilla a la posicion 'Off' 
(Apagado). espere algunos segundos y vuelva encender el quemador. 


• Para mejorar la eficiencia de la coccion y a fin de evitar posible dano a la estufa o al utensilio, la 
llama debe ser ajustada de modo que no se extienda mas alia del borde del utensilio. 
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INSTALACION DEL MODULO CON 

QUEMADORES SELLADOS: 

1. Asegurese de que las perillas de control 
esten en la posicion “OFF”. 

2. Si el quemador de la parrilla y las rejillas 
de la parrilla estan instaladas, retirelas 
antes de instalar un modulo de quemador, 
Limpie cualquier grasa que se puede haber 
acumulado en la cavidad. (Ver en la Pag. 
67 las recomendaciones sobre la limpieza.) 

3. Coloque el modulo del quemador con las 
aberturasdel tubomezcladory las varillas 


La parrilla consiste en dos rejillas y un 
quemador. La parrilla puede ser instalada en 
el lado izquierdo de la cubierta solamente. 

INSTALACION DE LA PARRILLA: 

1. Antes de instalar los componentes de la 
parrilla, asegurese de que todos los controles 
esten en la posicion “Off’. 

2. Coloque el quemador de la parrilla con los 
tubos mezcladores y la varilla del encendedor 
hacia los orificios y la toma de conexion. 
Deslice el quemador hasta que los tubos y el 


Antes de usar la parrilla por primera vez, lave 
las rejillas en agua caliente jabonosa, enjuague 
y seque. Luego prepare la superficie aplicando 
una leve capa de aceite de cocinar. Limpie el 
exceso de aceite con una toalla de papel. 

Este procedimiento se debe repetir cuando 
a) la parrilla se lave en el lavavajillas pues el 
detergente puede eliminar la capa de aceite de 
la superficie o b) siempre que se vaya a usar 
una salsa a base de azucar (por ejemplo, salsa 
de barbacoa). 

Precaliente la parrilla en “Hi” durante 5 



y los tubos mezcladores.) 

3. Para desconectar el modulo, sujete el 
modulo por los lados y separelo de la 
toma de conexion y orificios. Levante y 
saque el modulo cuando este 
completamente desconectado. 

4. No coloque los modulos apilados pues 
pueden caerse o danarse. 

NOTA: El Modulo con Quemadores 
Sellados opcional, modelo JGA8I00, 
puede reemplazar el conjunto del 
quemador de la parrilla. 


PARA RETIRAR LA PARRILLA: 

1. Asegurese de que todas las perillas de con¬ 
trol esten en la posicion “Off” y que los 
componentes esten frlos. 

2. Retire las rejillas de la parrilla. 

3. Levante ligeramente el quemador. Retire el 
quemador para sacarlo de los orificios y de la 
toma de conexion. 


Esto es parte normal del proceso de coccion. 
NOTA: Para information sobre la taza para 
la grasa, ver Pagina 68. 

NUNCA DEJE DESATENDIDA LA 
PARRILLA CUANDO ESTE EN USO. 
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SI EL EXCESO DE GRASA CAUSA 
LLAMARADAS CONTI NUAS: 

1. Encienda manualmente el ventilador. 

2. Coloque inmediatamente los controles 
de la parrilla en la posicion “Off’. 



para usar 




contra el lado derecho de la camara de 
ventilacion, abajo. (Nota: Si el filtro queda 
piano contra la pared del ventilador, se 
reduce la eficacia de la ventilacion.) 

Cam arade Ventilation: Estaarea,donde 
$e alojael filtro, debeser limpiadaencasode 


pero sin cortar la carne a fin de evitar que 
se enrolle cuando se esta cocinando. 

Para lograr que la carne se marque con la 


para apagar el ventilador. 

El sistema de ventilacion funciona 
automaticamente cuando el elemento 
asador esta en uso. 


NOTA: El respiradero del horno se 
encuentra debajo del lado derecho de la 
parrilla de ventilacion. Cuando se usa o 
limpia el horno, en estas areas se puede 

























Bistec (1/2 a 3/4"): 


Tipo 


Semicrudo 
A Medio Asar 
Bien Asado 


Ajuste Tiempo de Coccion 


Procedimiento 


Bistec (I a 1-1/4"): Semicrudo 

A Medio Asar 
Bien Asado 


Hamburgesas (3 a 4 onzas) 


Chuletas de Cerdo 

Chuletas de Cerdo, ahumado 
(completamente cocinado) 


Rebanandas de Jamon 


Saichichas bien cocidas: Hot Dogs 

Salchicha Polaca 

Saichichas Frescas: En Cadena 

En Empanadas (3" dia.) 
Italian 




controles y en el voltaje. 
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^OCINANDO EN EL HORNO 



El control electronico esta disehado para facilitar la programacion. El indicador visual en el control electronico muestra la hora del dia, el contador de 
tiempo y las funciones del horno. Las palabras en el indicador visual destellan para guiar las etapas de la programacion. NOTA: El estilo y las 
caracteristicas pueden ser ligeramente diferentes dependiendo del modelo. El panel de control que se muestra en la ilustracion incluye las 
funciones de horneado por conveccion y secado. 


I'eclas de las 

FUNCIONES 


* Oprima la tecla deseada. 

* Oprima las teclas numericas apropiadas para 
programar la hora o la temperatura. 

* Se oira una serial sonora cada vez que se 
oprima una tecla. 

* Se oiran dos senales sonoras si ocurre un 
error de programacion. 

NOTA: Cuatro segundos despues de haber 
colocado el numero, la hora o la temperatura se 
programaran automaticamente. Si transcurren 
mas de 30 segundos cuando se oprime una tecla 
defuncion y las teclas numericas, lafuncion sera 
cancelada y el indicador retornara al despliegue 
visual previo. 

Teclas Numericas 

Uselas para programar la hora o la temperatura. 

'Stop/Clear' (Parar/ 
Cancelar) 

Se usa para cancelar toda la programacion 
excepto las funciones del Reloj y del Contador 
de Tiempo. 

'Bake' (Hornear) 

Se usa para horneado o asado tradicional. 

1. Oprima la tecla ‘Bake’. 

2. Oprima la tecla ‘Preset’ (0) (Ajuste Previo) 


para 350°F o las teclas numericas 
correspondientes a la temperatura deseada. 

Ver informacion adicional en la Pagina 61. 

'Broil' ( Asar a la Parrilla) 

Se usa para dorar y asar a la parrilla. 

1, Oprima la tecla ‘Broil’. 

2. Oprima la tecla ‘Preset’ (0) (Ajuste Previo) 
para‘Hi broil’ (Alto) y oprima nuevamente 
para 10 broil’ (Bajo) u oprima las teclas 
numericas correspondientes a la temperatura 
deseada de asar a la parrilla. 

Ver informacion adicional en la Pagina 62. 

'Clean' (Limpiar) 

Se usa para programar un ciclo de autolimpieza. 

1. Oprima la tecla ‘Clean’. 

2. Oprima la tecla ‘Preset’ (0) (Ajuste Previo) 
para “3:00”horas de tiempo de limpieza. 

3. Si se desea mas o menos tiempo de limpieza, 
oprima la tecla numerica correspondiente. 
El tiempo de limpieza puede programarse 
para 2 y 4 horas de duracion. 

Ver informacion adicional en las Paginas 66 y 67. 

'Convect Bake' (Horneado 
por conveccion) 

Se usa para hornear por conveccion. 

1. Oprima la tecla ‘Convect Bake’. 

2. Oprima la tecla ‘Preset’ (0) (Ajuste Previo) 
para 325 0 F o las teclas numericas 
correspondientes a la temperatura deseada. 


Ver informacion adicional en la Pagina 61. 

'Convect Roast' (Asado por 
Conveccion) 

Se usa para asar por conveccion. 

1, Oprima la tecla ‘Convect Roast’. 

2. Oprima la tecla‘Preset’(0) para 325°Fo las 
teclas numericas correspondientes a la 
temperatura deseada. 

Ver informacion adicional en la Pagina 61. 

'Cook Time/Stop Time' (Tiem¬ 
po de Coccion/Hora de 
P ARADa) 

Se usa para programar el horno para que 

comience y se detenga automaticamente. 

1. Oprima la tecla ‘Bake’, ‘Convect Bake’ o 
‘Convect Roast’. Oprima las teclas 
nu mericas correspondientes a la temperatura 
deseada. 

2. Oprima la tecla ‘Cook Time’. Oprima las 
teclas numericas correspondientes para 
programar el tiempo de coccion en horas y 
minutos. 

3. Para retrasar el comienzo del tiempo de 
coccion, oprima la tecla ‘Stop Time’. 
Oprima las teclas numericas 
correspondientes para programar la hora en 
que usted desea que el horno se apague. 

Ver informacion adicional en las Paginas 62 y 63. 
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'Drying' (Secado) 

Se usa para secar o disecar alimentos tales 
como frutas, verduras y hierbas. 

1. Oprima la tecla ‘Drying’. 

2. Oprima la tecla ‘Preset’ (0) para I40°F o 
las teclas numericas correspondientes a la 


Ejemplo: Para programar el contador para 
5 minutos, oprima la tecla ‘Timer’ y la 
tecla numerica 5. El control comenzara 
la cuenta regresiva despues de un retraso 
de cuatro segundos. 
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Ejemplo: Para programar el contador para 
I hora y 30 minutos, oprima la tecla 
‘Timer’ y las teclas numericas 1,3,0. El 
control comenzara la cuenta regresiva 
despues de un retraso de cuatro 
segundos. 


teclas de control no pueden ser bloqueadas. 
La hora correcta del dia permanecera en el 
indicador visual cuando se active esta 
caracteristica. 

PROGRAM ACION DEL BLOQUEO DE 
LOS CONTROLES: 

I. Oprima y mantenga oprimidas 
simultaneamente las teclas ‘Stop Time’ 
(Hora de Parada) y ‘Stop/Clear’ durante 




i :oih cues u a aIRm 


DE TlEMPO 

Se usa para programar y luego avisar el termino 
de un periodo detiempo de hasta 99 horas y 59 
minutos. 

El contador funciona independientemente de 
cualquier otra funcion y puede ser programado 
cuando alguna otra funcion del horno este 
activa. El contador de tlempo no controla el 
horno. 

1. Oprima la tecla ‘Timer’ (Contador de 
Tiempo) 

* La palabra ‘TIMER’ destellara y “0Hr:00' 
aparecera en el indicador. 

2. Oprima las teclas numericas 


I *hi [ 3 pfpjN »i I 


senales sonoras emitidas por el contador 
de tiempo yagregar mas senales sonoras, 
vea la siguiente columna. 

PARA CANCELAR: 

I. Oprima y mantenga oprimida la tecla 
‘Timer’ durante tres segundos. 
Reaparecera la hora del dia. 


2. Oprima la tecla ‘Timer’ y la tecla 
numerica “0”. Despues de una pequeha 
pausa, aparecera la hora del dia. 

NOTA: Si se oprime la tecla ‘Stop/Clear* 


EKmtm&h 



las teclas Stop Time’ (Hora de Parada) y 
‘Stop/Clear’ durantetres segundos. La palabra 
‘OFF’ desaparecera del indicador visual. 

Opciones de las Senales 
Sonoras del Contador de 
Tiempo 

* Option I: Una serial larga al final de la 
operacion del contador de tiempo, luego una 
corta cada 30 segundos durante los siguientes 
cinco minutos o hasta que se oprima la tecla 
‘Stop/Clear’. 

• Opcion 2: Una serial larga al final de la 
operacion del contador de tiempo, luego una 
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PRQGRAMACION DE LASENALESDEL 

CONTADOR DE TIEMPO: 

1. Oprima simultaneamente las teclas ‘Timer’ y 
‘Stop/Ciear’ y mantengalas oprimidas du¬ 
rante tres segundos. 

• Se oira una sola serial sonora. 

• En el indicador visual aparecera la palabra 
‘TIMER’ y la opcion en curso. 

2. Oprima latecla numerica correspondiente (I, 
2 o 3) para seleccionar la opcion que desee. La 

hora correcta del dia reaparecera en el 
indicador despues de cuatro segundos. 

Opciones de Senales Sonoras 

DEL HORNEADO CONTROLADO 

por Reloj 

• Opcion i (opcion impiicita): Cuatro senales 
sonoras al final del horneado, luego una serial 
cada 30 segundos durante los siguientes cinco 
minutos o hasta que se oprima la tecla ‘Stop/ 
Clear’. 

• Opcion 2: Cuatro senales sonoras al final del 
horneado, luego una serial cada minuto durante 
las siguientes 12 horas o hasta que se oprima la 
tecla ‘Stop/Clear’. 

• Opcion 3: Cuatro senales sonoras al final del 
horneado, luego ninguna otra serial. 

PROGRAMACION DE LAS SENALES 

SONORAS DEL HORNEADO 

CONTROLADO POR RELOJ: 

1. Oprima simultaneamente las teclas ‘Cook 
Time’ (Tiempo de Coccion) y ‘Stop/Clear’ 
y mantengalas oprimidas durante tres 
segundos. 

• Se oira una sola serial sonora. 

• En el indicador visual se desplegara la palabra 
‘COOK* y la opcion en curso. 

2. Oprima latecla numerica correspondiente (I, 
2 o 3) para seleccionar la opcion que desee. La 
hora correcta del dia reaparecera en el 
indicador despues de cuatro segundos. 


Cancelacion de la Opcion de 
Despliegue de la Hora del 
Dia 

Si prefiere que la hora del dia no se despliegue en 
el indicador visual: 

1. Oprima simultaneamente las teclas ‘Clock’ y 
‘Stop/Clear’ y mantengalas oprimidas du¬ 
rante tres segundos. 

2. Oprima brevemente la tecla‘Clock’ para que 
reaparezca brevemente la hora del dia, si se 
desea. 

PARA RESTAURAR LA HORA DEL DIA: 

Oprima simultaneamente las teclas ‘Clock’ y 
‘Stop/Clear’ y mantengalas oprimidas durante 
tres segundos. La hora del dia reaparecera en el 
indicador visual. 


Opcion de Apague Automati- 
co del Hornq 

El homo se apagara automaticamente despues 
de 12 horas, si lodeja accidentalmente encendido. 
Usted puede desactivar esta caracteristica si lo 
desea. 

PARA DESACTIVAR EL APAGUE 
AUTOMATIC© DEL HORNO DESPUES 
DE 12 HORAS: 

1. Oprima la tecla ‘Clock’ y mantengala 
oprimida durante tres segundos o hasta que“ 12” 
aparezcaenel indicador visual. La palabra TIME’ 
(Hora) destellara en el indicador. 

2. Oprima cualquier tecla numerica hasta 
que 8888 aparezcaenel indicador visual. La hora 
correcta del dia reaparecera despues de cuatro 
segundos. 

PARA RESTAURAR EL APAGUE 
AUTOMATICO: 

Oprima la tecla Clock y mantengala oprimida 
durante tres segundos o hasta que 8888 aparezca 
en el indicador visual. “ 12” aparecera brevemente 
en el indicador visual seguido de la hora correcta 
del dia. 


Opcion de A juste de la Tem- 
peratura del Horno 

Si usted considera que el horno estafuncionando 
demasiado frio o demasiado caliente, usted 
puede ajustarlo. Para decidir cuanto debe 
cambiar el termostato, ajuste la temperatura 
25°F mas elevada o mas baja que la temperatura 
indicada en su receta, luego hornee. Los 
resultados de la “prueba" le daran una idea de 
cuanto debe ajustar el termostato. 

PARA AJUSTAR EL TERMOSTATO: 

1. Oprima la tecla ‘Bake’. 

2. Programe 550°F oprimiendo las teclas 
numericas “5, 5, 0”. 

3. Oprimay mantenga oprimida latecla ‘Bake’ 
durante varios segundos hasta que en el 
indicador aparezca 0°. 

4. Oprima cualquier tecla numerica para 
cambiar la temperatura. Cada vezque oprima 
una tecla, la temperatura cambia en 5° F. 

* Oprima repetidamente hasta llegar a 
35°F. Continue oprimiendo para reducir 
la temperatura hasta -35°F. 

5. Cuandousted hayahecho los ajustes, oprima 
la tecla ‘Stop/Clear’ y la hora del dia 
volvera a aparecer en el indicador. El horno 
ahora horneara a la temperatura ajustada. 

No es necesario reajustar la temperatura del 
horno si se produce una falla de energia. Este 
ajuste no afectara las temperaturas de asar a la 
parrilla ni de limpieza. 
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>que las parrillas del horno en las 
:ione$ correspondientes. (Ver Pagina 


ima la tecla ‘Bake’, ‘Convert Bake’ o 
nvect Roast’. 


La palabra ‘BAKE’ destellara en el 
indicador visual. 


Aparecera 000 y el icono del 
horno. 



L ♦ -JI l D 0 u 
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Cuando $e selecciona horneado por 
conveccion, tambien aparecera un icono 
de ventilador «l. 


ima la tecla ‘Preset’ (0) (Ajuste Previo) 
programar automaticamente 350°F. 
ndo se hornea por conveccion, 325°F se 
;ramaran automaticamente cuando se 
me la tecla ‘Preset’ (0). U oprima las 
is numericas correspondientes para la 
>eratura del horno deseada. 

La temperatura puede programarse 
desde 100° a 550°F. 

Despues de cuatro segundos el horno 
comenzara a calentar. 


- se iluminara el icono de hornear 
(barra superior e inferior); 

- se iluminara un indicador rojo de 
precalentamiento; 

- y en el indicador visual aparecera 

100° o la temperatura real del horno, 
la que sea mas alta. 

- cuando se hornea por conveccion, 
el icono del ventilador comenzara a 
girar. 



* La temperatura en el indicador 
aumentara en incrementos de 5° hasta 
que el horno alcance la temperatura 
programada. 

* Cuando el horno se ha precalentado, 
emitira una serial sonora y la luz 
indicadora de precalentamiento se 
apagara en el indicador visual. El horno 
demora entre 7-14 minutos en 
precalentarse. 



4. Al final del horneado, apague el horno 
oprimiendo la tecla‘Stop/Clear’. Retired 
alimento del horno. El horno continuara 
funcionando hasta que no se oprima la tecla 
‘Stop/Clear’. 


NOTAS: 

• Si transcurren mas de 30 segundos despues 
de haberse oprimido una tecla de funcion y 
antes de oprimir una tecla numerica, el 
indicador visual retornara al despliegue 
anterior. 

• Para desplegar la temperatura programada 
durante el precalentamiento, oprima la 

correspcndiente tecla ‘Bake’, ‘Convert 

Bake’ o‘Con vect Roast’. La temperatura 
programada sera desplegada brevemente y 
luego el indicador vuelve al programa en 
curso. 

• Para cambiar la temperatura del horno 
durante el horneado, oprima la 
correspondence tecla ‘Bake’, ‘Convert 
Bake’ o ‘Convert Roast’ y las tedas 
numericas para ia temperatura dei horno 
deseada. 

• Observara que los tiempos de cocclon y las 

temperatures varian ligeramente de las de 

su horno antiguo. Esto es normal. Cada 
horno tiene sus propias caracteristicas. 

• Como regia general, cuando este 
horneando por conveccion, programe 
la temperatura del homo 25 F mas 
baja que lo que indica la receta 
tradicional o las instrucciones de la 
mezcla preparada. El tiempo de 
horneado sera el mismo o unos pocos 
minutos menos que el de las 
instrucciones. 

• Cuando se asa por conveccion, los 
tiempo de asar son generalmente de 
25-30% inferiores. (Mantenga las 
temperatures de asar tradicionales.) 

• Vea la tabla en el folleto “La 
Facil” pare las temperaturas y tiempos de 
asar recomendados. 

• Para sugerencias adicionales sobre 
horneado, asado y sugerencias para cocinar 
por conveccion, vea e! folleto “La Cocina 
Facil”. 
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Asar a la Parrilla 

Ase a la parrilla en el interior del horno. Para 
obtener los mejores resultados, use una asadera 
disenada para asar a la parrilla. 

Para sugerencias adicionales sobre como asar a 
la parrilla, consulte el folleto “La Cocina 
Facil”. 

Programacion DE LOS 
CONTROLES PARA ASAR 

a la Parrilla 

1. Coloque la parrilla del horno en la posicion 
correspondiente. 

2. Oprima la tecla ‘Broil'. 


NOTAS: 

ASAR A LA PARRILLA 

• ‘Hi broil’ se usa para la mayoria de los 
asados a la parrilla. Use ‘lo broil’ cuando 
este asando alimentos que demoran mas 
tiempo en cocinarse afin de que se cocinen 
bien sin que se doren demasiado. 

• Un ventilador de enfriamiento se 
encenderaautomaticamente cuando 
se esta asando a la parrilla. Si no 
funciona, pongase en contacto con 
una experto autorizado. 

• Nunca cubra el inserto de la asadera con 
papel de aluminio. Esto evita que la grasa 
se escurra hacia abajo en la asadera. 


PARA COMENZAR A HORNEAR 
INMEDIATAMENTE Y EL HORNO 
SE APAGUE AUTOMATICA- 
MENTE: 

1. Oprima la tecla ‘Bake’, ‘Convect Bake* 
o ‘Convect Roast’. 

• La palabra ‘BAKE’ destellara en el 
indicador visual. 

* Aparecera 000 y el icono del 
horno 

a Cuando se selecciona horneado por 
conveccion, tambien aparecera un 
icono de ventilador . 

2. Oprima la tecla ‘Preset’ (0) para 
programar 350°F. (Cuando se hornea 



palabra‘BROIL’ permaneceraenel indicador 

Vlsual - ICONO DE ASAR A 

LA PARRILLA 



pulgadas). 

5. Oprima la tecla ‘Stop/Clear’ para apagar el 
horno cuando el alimento ya se ha cocinado. 


pueden danarse facilmente, tales como 
productos lacteos, carne de cerdo, de ave o 


para hasta 11 horas y 59 minutes (11:59). 




























EL HORNO, corn, 


PARA RETRASAR EL COMIENZQ DEL 
HORNEADO Y QUE EL HORNO SE 
APAGUE AUTOMATICAMENTE: 

I -4. Siga los pasos anteriores desde el I al 4. 
5. Oprima la tecla‘Stop Time’. Laspalabras 
‘STOP’ y ‘TIME’ destellaran en el indicador. 
El indicador mostrara la hora de parada 


SECADO 

Tecla 'Drying' (Secado) 

Para secar frutas, vegetales, hierbas, etc. Use una 
rejilla de secado para obtener mejores resultados, 
Permite que el aire circule en forma pareja 
alrededor de los alimentos. 

1. Oprima la tecla ‘Drying’. 

* Aparecera 000, el icono del horno, y 
el icono de ventilador J* . 

2. Oprima la tecla ‘Preset (0)’ para 140° F u 
oprima las teclas numericas correspondientes 
para la temperatura de secado deseada. 

.mno„-)nn°c: 


NOTAS: 

SECADO 

• Para comprar una rejilla de secado, pongase 
en contacto con su distribuidor Jenn-Air y 
solicite el accesorio ‘DRYINGRACK' o 
llarne al I -800-688-8408. 

■ La mayoria de las frutas y vegetales se 
secan bien y retienen su color cuando son 
secadas a I40 ;i F. Para sabor optimo, 
seque las hierbas a 100” F, sin embargo, a 
esta temperatura mas baja se esperan 
tiempos de secado mas prolongados de 
hasta 8 horas. 


y azucar del alimento, tamafio de los 
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[ DELAY STOP TIME 


BAKE 



Cuando el secado haya terminado, apague el 
horno oprimiendo la tecla ‘Cancel’. 

NOT A: Si seacumula humedad alrededor del 
area del respiradero del horno, retire la rejilla 


o azucarados no son limpiados antes de 
colocar una temperatura alta o de un ciclo 
de autolimpieza. 

Consulte otros recursos en su biblioteca 






























Verduras 


Variedades firmes: ‘Graven’, 
‘Stein’, ‘Granny Smith’, 
‘Jonathan’, ‘Winesap’, 

'Rome Beauty’, ‘Newton’ 


Lavar, pelar si se desea, sacar las semillas y 
cortar en rebanadas de 7s”. 


Blandas a crujientes. Las 
manzanas secas se guard; 
mejor cuando estan 
ligeramente crujientes. 


Picantes 


Piatanos* 


Manzanas* 


Peras* 


Pina 


‘Lambert’,‘Royal Ann’, Lavar y sacar los tallos. Cortar en mitades y !8a24horas Blandas y curtidas. 
‘Napoleon’, ‘Van’ o ‘Bing’ sacar los huesos. 


18 a 24 horas Suaves y blandos. 


17 a 24 horas Blandas a crujientes. 


24 a 36 horas Blandos y curtidos. 


24 a 36 horas Suaves y blandas. 


Los mas comunes son 
‘Blenheim/Roval’. Tilton’ 
tambien son ouenos 


Lavar, cortar en mitades y sacar los huesos. 


Variedades firmes 


Pelar y cortar en rebanadas de V*”. 


Las variedades ‘Freestone’ 


Cortar en mitad y sacar los huesos. Pelar es 
opcional pero los resultados son frutas secas 
de mejor apariencia. 


‘Barlett’ 


Pelar, cortar en mitades y sacar huesos. 


Fresca o envasada 


Seleccione fruta de piel Lavar bien. Pelar la cascara exterior delgada 
aspera. No seque la cascara mas o menos de '/i6 a '/is”. No use la piel 
de la fruta que este marcada blanca que esta debajo de la cascara. 

“se agrego color" 


I a 2 horas 


Duras a quebradizas. 


Cortar hojas de 3 a 4’’ desde la parte superior 
superior de la planta justo hasta donde aparecen 
los botones. Lavar las hojas en agua fria. 


2 a 5 horas 


Quebradizas y migajosas. 


Lavar, pelar y sacar las espinas. Cortar en 
rebanadas a lo largo y sacar el hueso pequeiio. 
Cortar horizontal mente en rebanadas de 'll". 


Envasada; 

14 a 18 horas 
Fresca; 

12 a 16 horas 


Suave y blanda. 


Frutas 

Las Mejores 

Preparation 

Tiempo de Secado 

Aproximado Prueba para 


Variedades para Secar 


a 140 F ** Grado de Secado 


Oregano 


Albahaca 


* Frutas que requieren un antioxidante para evitar la decoloration y perdida de nutrientes. Consulte las notas en la Pagina 62 para 
metodos especrficos. 

** El ajuste de apagado automatico del horno despues de 12 horas no esta activo durante las funciones de secado. 
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Su horno tiene tres parrillas. Todas las parrillas 
tienen un borde con tope de enganche. 

PARA SACAR LAS PARRILLAS DEL 
HORNO: 

Tire de la parrilla derecho hacia afuera hasta que 
se detenga en la posicion del tope; de enganche; 


alimentos delgados. 

PARRILLA 4: 

Se usa para horneado con dos parrillas y para 
asar a la parrilla. 

PARRILLA 3: 

Se usa para hornear la mayoriade los alimentos 
en una bandeja de hornear galletas o un 


para aumentar la capacidad del horno. Se instala en 
la seccion superior del lado izquierdo del horno y 
ofrece espacio para una plato de verduras cuando 
se ha colocado una asadera grande en la parrilla 

inferior. Pongaseencontacto f 1 . , 

con su distribuidor Jenn-Air 
para obtener el accesorio 


»un 


PARA VOLVER A COLOCAR LAS 
PARRILLAS DEL HORNO: 

Coloque la parrilla en el soporte de la parrilla en 
el horno; incline levemente hacia arriba el extreme 
delantero; deslice la parrilla hacia atras hasta que 
pase sobre los topes de enganche; baje el frente 
de la parrilla y deslicela hacia adentro del horno. 

POSICIONES 


aos parrillas. 

PARRILLA I: 

Se usa para asar trozos grandes de carne y 
carne de ave, pays congelados, stifles de 
postre o pasteles esponjosos y horneado con 
dos parrillas. 

HORNEADO CON VARIAS 
PARRILLAS: 

Dos parrillas: Use las posiciones 2 y 4, o I 


El ventilador de enfriamiento se encendera 
automaticamente durante las operaciones de 
limpieza, asado a la parrilla y algunas funciones de 
horneado. Se usa para mantener frias las piezas 
internas del panel de control. El ventilador se 
apagara automaticamente cuando las piezas se 
hayan enfriado. El ventilador puede continuar 
operando aun despues que se haya apagado el 
horno. Esto es normal. 





Parrilla a Gas - AG302 
Parrilla autoescurridora aue facilita 


Modulo Quemadores 
Sellados - 
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uncidodelimpieza 

se puede afectar su funcionamiento y tambien 
descolorar. Apague la luz del horno y cierre 
la puerta. 

• Retire la rejilla de ventilacion. 

* Los nombres de los productos de limpieza son 
marcas registradas de los respectivos 
fabricantes. 

PARA PROGRAMAR UN CICLO DE 
AUTOLIMPIEZA: 

1. Cierre la puerta del horno. 

2. Oprima la tecla ‘Clean’. 

* La palabra ‘CLEAN’ destellara en el in- 
dicador. El indicador visual mostrara 

“—:—"juntocon el iconodel horno _ 

* Si no se ha cerrado la puerta, el indicador 
visual mostrara la palabra “door". 

3. Oprima la tecla ‘Preset’ (0) para “3:00" 
horas de tiempo de limpieza para un horno 


7 “/./I/I 

/ (mmm * 

LOCK 

STOP TIME CLEAN 





El bioqueo automatico todavia esta active. La 
puerta no puede abrirse hasta que no haya 
desaparecido la palabra ‘LOCK’. 

PARA DIFERIR EL COMIENZO DE UN 
CICLO DE LIMPIEZA 
1-3. Siga los pasos I-3. 

4. Oprima la tecla ‘Stop Time’. Las palabras 
‘STOP TIME’destellaran en el indicador y la 
hora de parada calculada tambien aparecera 
en el indicador. 

5. Oprima las tedas numericas correspond- 
ientes para programar la hora de parada que 
desee. (La hora de parada programada que 
puede aceptarse es solo para una hora 
posterior del dia.) 

Ejempfo: Si a las 9:00 usted programo el 
horno para limpieza de tres horas, la hora de 

NOTAS: 

• Para evitar daho a la puerta del horno, no 


7 .nn 
I .uu 

LOCK 

DELAY STOP TIME CLEAN 


6. Cuando el horno comienza a limpiar 
aparecera el icono de limpieza (barra supe 
rior e inferior). La palabra ‘DELAY 
desaparecera. 

7. Cuando se ha completado el tiempo dt 
limpieza, la palabra ‘CLEAN’ (Limpieza 
desaparecera del indicador. La palabr: 
‘LOCK’ permanecera en el indicador visua 
hasta que el horno se haya enfriado. Cuandc 
el horno se haya enfriado, la palabra ‘LOCK 
desaparecera y la puerta se desbloquear: 
automaticamente. 


area de ventilacion del horno durante un ciclo 


mmmmSilSk 

mm 


limpieza para suciedad leve, hasta “4:00" 
horas de limpieza para mucha suciedad. 

Cuatro segundos despues de programar 
el tiempo de limpieza, la puerta del horno 
se cerrara hermeticamente en forma 
automatica. La palabra‘LOCK’aparecera 
en el indicador visual junto con el icono de 
limpieza (barra superior e inferior). 


Si ei horno esta rnuy sucio, es normal que 
ocurran llamaradas, humo o llamas durante 
la limpieza. Limpie el horno regularmente en 
vez de esperar a que se acumule mucha 
suciedad. 

Limpie el exceso de grasa o los derrames 
para evitar llamaradas. Parafacilitarla limpieza, 
el elemento del horno puede ser levantado 


tales como patatas dulces, salsas a base de 
tomate o de leche antes de un ciclo de 
autolimpieza. La porcelana esmaltada es 
resistente al acido, pero no a prueba de acidos 
y se puede descolorar si los derrames no son 
limpiados antes del ciclo de autolimpieza. 

Puede aparecer una decoloracion blanca 
despues de la limpieza si los alimentos acidos 



tocar la puerta. la cubierta. la ventana o el 
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OuiDADQ Y LlMPIEZA, cont. 


ARA CANCELAR EL CICLO DE 
LlMPIEZA; 

I. Oprima la tecla ‘Cancel’. Si ‘LOC’ NO 
esta desplegado, abra la puerta del horno. 

Dependiendo de la longitud del tiempo 
que el homo ha estado limpiando, el 
puede tomar a una hora para que el 
homo se refreque abajo. Cuando el 
horno esta fresco, la puerta abrira 
automaticamente y puede ser abierta. 

Procedmientos de 
Limpieza 

ATENCIQN: 

• Asegurese de que la estufa este 
apagaday que todas las piezas esten 
fn'as antes de tocarla o limpiarla, 
Esto es para evitar dano y posibles 
quemaduras. 

• Paraevitarmanchasodecoloracion limpie 
la estufa despues de cada uso. 

• Si se retira alguna pieza, asegurese de que 
la vuelve a colocar en la forma corrector 

Acero Inoxidable 
(Modelos Selectos) 

• NO USE NINGUN PRODUCTO DE 
LIMPIEZA QUE CONTENGA BLAN - 
QUEADOR 4 BASE DE CLORO . 

• SIEMPRE LIMPIE LAS SUPERFICIES DE 
ACERO A FAVOR DEL GRAN O, 

• Limpieza Diaria/Suciedad Leve-Limpie 
con uno de los siguientes - agua con jabon, 
una solucion de vinagre bianco con agua, 
limpiador para superficies y vidrio ‘Formula 
■409’* o un limpiador similar para superficies 
vidrio - usando una esponja o un paho 
suave. Enjuaguey seque. Para pulir y evitar 
marcas de los dedos, use el producto ‘Stain¬ 
less Steel Magic Spray’ (Jenn-Air Modelo 
A9I2, Pieza No. 20000008)**. 

• Suciedad Moderada/Manchas 
Rebeldes - Limpie con uno de los siguientes 

- ‘Bon Ami’, ‘Smart Cleanser’ o ‘Soft Scrub’* 

- usando una esponja humeda o un paho 
suave. Enjuague y seque. Las manchas 


dificiles pueden ser quitadas con una esponja 
‘Scotch-Brite’* humeda; frote a favor del 
grano. Enjuague y seque. Para restaurar el 
lustre y sacar las vetas, aplique ‘Stainless Steel 
Magic Spray’**. 

* Decoloracion- Usando una esponja mojada 
o un paho suave, limpie con limpiador para 
acero inoxidable ‘Cameo Stainless Steel 
Cleaner’*. Enjuague inmediatamente y seque. 
Para sacar las vetas y restaurar el lustre, utilice 
‘Stainless Steel Magic Spray’**. 

Panel de Acceso 

El panel de acceso puede abrirse o retirarse con 
facilidad, Para abrir el panel, sujete las esquinas 
superiores y tire hacia adelante y hacia abajo. 
Para cerrar el panel, levante e inserte las puntas 
en los fiadores de la estufa. 



* Lave con agua y jabon, un limpiavidrios o 
sprays liquidos suaves. 

* No use cantidades excesivas de agua. 

* Para evitar rayaduras u opacamiento del 
acabado, no use limpiadores levemente 
abrasivos, abrasivos, asperos o causticos, tales 
como los limpiadores de horno. 

NOTA: Para evitar la posibilidad de 
desconectar accidentalmente cualquier pieza 
del sistema de ventilacion, no use para 
almacenamiento el area situada detras del 
panel de acceso. 

Asadera e Inserto 

* Coloque un paho con jabon en el inserto y en 
la asadera; deje que se remoje para soltar la 
suciedad. 

* Lave en agua jabonosa y caliente. Use una 
esponja de restregar para sacar las manchas 
dificiles. 

* La asadera y el inserto pueden lavarse en el 
lavavajillas. 


Area del Reloj y de las 
Teclas de Control 

* Para activar ‘Control Lock’ (Bloqueo de los 
controles) para la limpieza, ver Pagina 64. 

* Limpie con un paho mojado y seque. 

* Los limpiadores de vidrio pueden usarse si se 
rocian primero en el paho. NO rode 
directamente en el area de las tedas de 
control ni del indicador. 

Botones de Control 

* Retire los botones cuando esten en laposicion 
‘OFF’ tirandolos hacia adelante. 

* Lave, enjuague y seque. No use agentes de 
limpieza abrasivos pues pueden rayar el 
acabado. 

* Encienda cada elemento para asegurarse de 
que los botones han sido correctamente 
reinstalados. 

Cubierta y Modulo Quema- 

DORES SELLADOS A GAS - 
PORCELANA ESMALTADA 
La porcelana esmaltada es un material a base de 
vidrio fundido sobre metal y puede agrietarse o 
picarse si no se usa en forma debida. Es 
resistente al acido pero no a prueba de acidos. 
T odos los derrames, especialmente los derrames 
azucarados o acidos deben limpiarse 
inmediatamente con un paho seco. 

* Cuando la cubierta este fria, lave con agua 
jabonosa, enjuague y seque. 

* Nunca limpie una cubierta que este tibia o 
caliente con un paho humedo. Esto puede 
causar agrietamiento o picadura. 

* Nunca use limpiadores de homo ni agentes de 
limpieza abrasivos o causticos en el acabado 
exterior de la estufa. 

Puerta y Ventana del 
Horno - Vidrio 

* Evite usar cantidades excesivas de agua pues 
puede escurrirse debajo o detras del vidrio 
causando manchas. 

* Lave con agua y jabon. Enjuague con agua 
limpia y seque. El limpiador de vidrio puede 
usarse si se rocia en un paho primero. 

* No use materiales abrasivos tales como 
esponjas de restregar, limpiadores en polvo o 
esponjas de lana de acero pues pueden rayar 
el vidrio. 


*Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes. 
** Para solicitor pedidos directamente, llame al 1-800-688-8408 
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Interior del Horno 

* Siga las instrucciones en la pagina 66 para 
programar un ciclo de autolimpieza. 

Parrillas del Horno 

* Limpie con agua con jabon. 

* Saque las manchas dificiles con polvo de 
limpieza o una esponja llena con jabon. 
Enjuague y seque. 

* Si con el transcurso del tiempo, las parrillas 
no se deslizan facilmente, limpie el borde de 
la parrilla y el soporte de la parrilla con una 
pequena cantidad de aceite vegetal para 
restaurar la facilidad de movimiento, luego 
limpie el exceso de aceite. Igualmente, coloque 
una gota de aceite vegetal en las guias de las 
parrillas. 

NOTA : Saque las parrillas del horno durante el 
ciclo de limpieza . Si las parrillas se dejan en el 
horno , se puede afectar su funcion y se pueden 
descolorar. 

Modulo con Quemadores 
Sellados a Gas 

* Deje que el quemador y las rejillas se enfrien. 
Lave con agua jabonosa y una esponja de 
restregar de plastico. Limpie la suciedad 
rebelde con una esponja no abrasiva rellena 
con jabony Cooktop Cleaning Creme (Crema 
para Limpiar Cubiertas), (Pieza #20000001 ).** 

* Limpie los orificios del gas con una escobilla 
de cerdas suaves o un alfiler derecho, 
especialmente el orificio que esta debajo del 
encendedor. No agrande ni deforme los 
agujeros. 

* Tenga cuidado de que no entre agua en los 
orificios del quemador. 

* Cuando limpie tenga cuidado de no danar el 
encendedor. Si el encendedor esta sucio, 
humedo o danado, el quemador superior no 
encendera. 


Modulo de la Parrilla - 
Cavidad de Porcelana 

La bandeja protectora y la cavidad estan 
ubicadas debajo del elemento asador y/o 
modulos. Limpie despues de cada uso de la 
parrilla. 

* Para quitar la suciedad leve, limpie con agua 
jabonosa limpia o rocie con limpiadores 
tales como ‘Fantastik’* o ‘Formula 409’*. 
Para una limpieza mas facil: a) rocie con un 
limpiador de uso domestico; b) cubra con 
toallas de papel; c) agregue una pequena 
cantidad de agua caliente para mantener 
humedas las toallas de papel; d) cubra y 
espere IS minutos; y e) limpie y seque. 

* Para quitar suciedad moderada, frote con 
‘Bon Ami’*, un limpiador o una esponja de 
plastico suave. 

Nota: Revise la evacuacion de la grasa 
despues de cada uso de la parrilla. Para 
limpiar: Vacie por la tuberia de evacuacion 
aproximadamente 1/3 de taza de agua de la 
Have bien caliente mezclada con una 
cucharadita de te de detergente para lavar 
platos. 

Rejillas - Aluminio Fundi- 
do Revestido con Acabado 
Antiadherente 

* Lave las rejillas frias (NO SUMERJA EN 
AGUA LAS REJILLAS CALIENTES DE LA 
PARRILLA) con detergente en agua caliente 
en el fregadero o en el lavavajillas. Asegurese 
de quitar todos los residues de alimentos 
antes de cocinar en la parrilla nuevamente. 

* Quite la suciedad dificil con una esponja de 
malla de plastico. Use solamente aquellos 
productos de limpieza que se recomienda 
para limpiar superficies antiadherentes. 


* Si las rejillas han sido lavadas en el lavavajillas, 
paseles una capa leve de aceite antes de 
usarlas nuevamente. 

* No use escobillas metalicas o esponjas de 
restregar abrasivas destinadas para limpiar 
rejillas de barbacoa de uso exterior. Estas 
pueden quitar el acabado y tambien rayar las 
rejillas. Nolaslimpieenhornosautolimpiantes 
ni use limpiadores de hornos en las rejillas. 

Quemador de la Parrilla 

* Siga las instrucciones de la Pagina 6 para sacar 
el quemador de la parrilla. 

* El quemador de la parrilla debe limpiarse 
despues de cada uso con una esponja S.O.S.* 
jabonosa. Enjuague y seque bien antes de 
usarlo nuevamente. 

N OTA: Verifique que todos los orificios del 
quemador esten abiertos. Para abrir los 
orificios obstruidos, inserte un alfiler derecho 
en cada orificio. 

Taza para la Grasa 

* La taza se encuentra en el lado izquierdo 
detras del panel de acceso inferior, debajo de 
la estufa. (Ver en la Pagina 66 como abrir el 
panel de acceso.) Recoge la grasa y otros 
liquidos creados cuando se asa a la parrilla o 
cuando se usan algunos de los accesorios. 
Verifique cada vez que utilice la parrilla y 
vaciela cuando se hayaacumulado grasa. Para 
quitar la taza, simplemente sujete el asa y tire 
del soporte que la retiene. 

* La taza puede ser lavada en agua jabonosa 
caliente o en el lavavajillas. 



*Los nombres de los productos son marcas registradas de sus respectivos fabricantes. 

** Para solicitar pedidos directamente, llame al 1-800-688-8408 
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^Zantenimiento 


PUERTA DEL HORNO 


Ventana del Horno 


ATENCION: 

• NUNCA coloque peso excesivo ni se 
pare en la puerta del horno. Esto podria 
hacer volcar la estufa, quebrar la puerta 
o lesionar al usuario. 

•NUNCA intente abrir o cerrar la puerta 
ni hacer funcionar el horno hasta que la 
puerta no haya side debidamente 
reemplazada. 

* NUNCA coloque los dedos entre la 
bisagra y el marco delantero del horno. 
Los brazes de articulacion estan 
proyistos de resortes. Si se golpea 
accidentalmente la bisagra se cerrara 
bruscamente contra el marco del horno 
y puede lesionar sus dedos. 

PARA SACAR: 

1. Cuando este fria, abra la puerta del horno 
hasta la position tope de asar a la parrilla 
(abierta aproximadamente cuatro 
pulgadas). 

2. Sujete la puerta de cada lado. No use la 
manija de la puerta para levantarla. 

3. Levante uniformemente hasta que la puerta 
se saiga de los brazos de articulacion. 



PARA VOLVER A COLOCAR: 

1. Sujete la puerta de cada lado. 

2. Alinee las ranuras de la puerta con los 
brazos de articulacion en la estufa. 

3. Deslice la puerta hacia los brazos de 
articulacion hasta que este completamente 
asentada en las bisagras. Empuje hacia 
abajo las esquinas superiores de la puerta 
para asentarla completamente en las 
bisagras. La puerta no debe quedar torcida. 

NOTA: La puerta del horno en una estufa 
nueva puede sentirse “esponjosa” cuando se 
cierra. Esto es normal y disminuird con el uso. 


PARAPROTEGERLAVENTANADE 
LA PUERTA DEL HORNO: 

1. No golpee el vidrio con ollas, sartenes, 
muebles, juguetes u otros objetos. 

2. No cierre la puerta del horno hasta que 
las parrillas del horno no esten en su 
lugar. 

Al golpear, rayar, hacer vibrar o esforzar el 
vidrio puede debilitar su estructura causando 
un mayor riesgo de rotura en una fecha 
posterior. 


Tgrnillgs Niveladores 


• Verifique si el soporte antivuelco esta 
asegurando al piso uno de los tornillos 
niveladores traseros. Este soporte evita 
que la estufa se vuelque accidentalmente. 


La estufa debe ser nivelada 
cuando se instala. Si la estufa 
no esta nivelada, gire los tor¬ 
nillos niveladores de plastico 
ubicados en cada 
esquina de la 
estufa hasta 
que quede 
nivelada. 



DISPOSITIVO ANTIVUELCO 


TORNILLO NIVELADOR 


Para Mover la Estufa 

PARA LlMPIEZA Y 

Reparagion 

1. Corte el suministro de gas a la estufa. 

2. Desconecte el suministro de energia electrica 
a la estufa, si es que esta equipada. 

3. Desconecte la tuberia del suministro de gas 
hacia la estufa. 

4. Deslice la estufa hacia adelante para 
desengancharla del soporte del dispositive 
antivuelco. (Ver Instrucciones de instalacion 
para ubicacion del soporte.) 

5. Inviertaelprocedimientoparavolverainstalar. 
Si la tuberia del gas ha sido desconectada, 
verifique si hay escape de gas despues de la 
reconexion. NOTA: U n teen ico califkado 
debe desconectar y reconectar ia tuberia 
del gas. 


6. Para evitar que la estufa se vuelque 
accidentalmente, debe asegurarse al piso 
deslizando el tornillo nivelador trasero 
dentro del soporte antivuelco. 

Luz del Horno 

Paraasegurarqueseuseunabombilla 
de repuesto correcta, solicite la 
bombillaa Maytag Customer Service. 
Llame al 1-800-688-8408, solicite la 
Pieza No. 74004458 - bombilla de 
halogeno. 

ATENCION: 

• Desconecte la energia a la estufa antes 
de reemplazar la bombilla. 

• Deje que el horno se enfrie antes de 
reemplazar la bombilla. 

• Asegurese de que la cubierta de la 
bombilla y la bombilla esten frfas antes 
de tocarlas. 

PARA REEMPLAZAR LA BOMBILLA 
DEL HORNO: 

I .Cuando el horno este frio, use la yema de 
los dedos para sostener el borde de la 
cubierta de la bombilla. Tire de ella hacia 
afuera y retirela. 

2. Cuidadosamente saque la bombilla antigua, 
tirandola derecho hacia afuera de la 
base de ceramica. 

3. Para evitar dano o disminuir la vida util de 
la bombilla nueva, no toque la bombilla con 
las manos o los dedos desnudos. Sujetela 
con un paho o con una toalla de papel. 
Empuje las clavijas de la nueva bombilla 
derecho dentro de los agujeros de la 
base de ceramica. 

4. Vuelva a colocar a presion la cubierta de la 
bombilla en su lugar. 

5. Vuelva a enchufar la estufa. Vuelva a 
programar el reloj. 
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UANDO SE ENCIENDE EL HORNO. 

Esto es normal en una estufa nueva y desaparecera 
despues de unos pocos usos. Si se inicia un ciclo 
de limpieza el olor se “quemara” mas rapidamente. 
Encendiendo un ventilador ayudara a extraer el 
humo y/o el olor. 

Hay suciedad excesiva de alimentos en la parte 
inferior del homo. Use un ciclo de autolimpieza. 


. HORNEADO NO c 

BAN 0 SON DIS- v 

)RNO ANTERIOR. n 
:spiradero del homo no 
?ina 56 para la ubicacion. 

“ 

enudo varian entre un * 
• \ 

uo. A medida que pasa el 
lei homo cambia y puede £( 
as fria. Ver Pagi na 64 para gjq 
10 ajustar la temperatura . ^ 
;e recomienda ajustar la i ( 
i oroblemas con solo una 
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C^ARANl IA DE LA 

Estufa Jenn-Air 


Garantia Completa de Un Ano - Piezas y Mano 
de.Obra 

Durante un (I) ano desde la fecha original de compra 
al por menor, se reparara o reemplazara gratuitamente 
cualquier piezaquefalle durante uso normal enel hogar. 
Garantias Limitadas - Piezas Solamente 
Segundo Ano - Despues del primer ano de ia fecha 
original de compra, se reemplazara o reparara 
gratuitamente las piezas que fallen durante uso normal 
en el hogar en lo que respecta a las piezas y el 
propietario debera pagar todos los otros costos 
incluyendo mano de obra, kilometraje y transporte. 

Desde el Tercero hasta el Quinto Ano - A partir 
de lafechaoriginal de compra, se reparara o reemplazara 
gratuitamente las piezas indicadas a continuation que 
fallen durante uso normal en lo que respectaa las piezas 
y el propietario. debera.pagar.todos los otros costos 
incluyendo mano de obra, kilomecraje y transporte. 

• Controles Electronicos 

• Quemadores de Gas Seliados 

• Elementos Calefactores Electricos: Elementos 
superiores, del asador y de hornear en las estufas a gas 
y electricas. 

Residentes Canadienses 

Las garantias anteriores cubren solamente aquellos 
electrodomesticos instalados en Canada que ban sido 
certificados o aprobados por las agendas de pruebas 
correspondientes para cumplimiento con la Norma 
National de Canada a menos que el electrodomestico 
haya sido traido a Canada desde los EE.UU. debido a un 
cambio de residencia., : L 

Garantia Limitada Fuera de los Estados Unidos 
y Canada - Piezas Solamente 
Durante dos (2) anos de la fecha de compra original al 
por menor, cualquier piezaquefalle durante uso normal 
en el hogar sera reemplazada o reparada gratuitamente 
en lo que respecta a la pleza y el propietario debera 
pagar todos los otros costos incluyendo mano de obra, 
kilometraje y transporte. 

Las garantias espedficas expresadas anteriormente son las 
UNICAS garantias provistas por el fabricante. Estas 
garantias le otorgan derechos legates espedficos y usted 
puede tenerademas otros derechos que varian de un estado 
a otro. 


Lo que No Cubren Estas Garantias: 

1. Situacionesy dahos resultantes decualquierade las siguienteseventualidades: 

a. Instalacion, entrega o mantenimiento inapropiados. 

b. Cualquier reparation, modification, alteracion o ajuste no autorizado 
por el fabricante o por un centro de servicio autorizado. 

c. Mai uso, abuso, accidentes o uso irrazonable. 

d. Corriente electrica, voltaje o suministro incorrecto. 

e. Programacion incorrecta de cualquiera de los controles. 

2. Las garantias quedan nulas si los numeros de serie originales han sido 
retirados, alterados o no son facilmente legibles. 

3. Focos. 

4. Productos comprados para uso comercial o industrial. 

5. El costo del servicio o llamada de servicio para: 

a. Corregir errores de instalacion. 

b. Instruir al usuario sobre el uso correcto del artefacto. 

c. Transporte del artefacto al establecimiento de servicio. 

6. Los dahos consecuentes o incidentals sufridos por cualquier persona 
como resultado del incumplimiento de esta garantia. En algunos estados 
no se permite la exclusion o limitacion de dahos consecuentes o incidentales, 
por lo tanto la limitacion o exclusion anterior puede no aplicarse en su caso. 


Si Necesita Servicio 

• Llame al distribuidor donde compro su electrodomestico o Name a Maytag 
Appliances Sales Company, Jenn-Air Customer Assistance al I -800-688- 
I 100 para ubicar a un tecnico autorizado. 

• Asegurese de conservar el comprobante de compra para verificar el estado 
de la garantia. Consulte la seccion sobre la GARANTIA para mayor 
information sobre las responsabilidades del propietario para servicio bajo 
la garantia. 

• Si el distribuidor o la compania de servicio no pueden resolver el problema, 
escriba a Maytag Appliances Sales Company, Attn: CAIR®, Center, P.O. Box 
2370, Cleveland, TN 37320-2370 o llame al 1-800-688-1100, 

NOTA: Cuando II ame o escriba acerca de un problema de servicio, por 
favor incluya la siguiente information. 

a. Su nombre, direccion y numero de telefono; 

b. Numero de modelo y numero de serie; 

c. Nombre y direccion de su distribuidor o tecnico de servicio; 

d. Una description clara del problema que esta experimentando; 

e. Comprobante de compra (recibo de compra). 

• Las guias del usuario, manuales de servicio e information sobre las piezas 
pueden solicitarse a Maytag Appliances Sales Company, jenn-Air Customer 
Assistance. 
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